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TKCHNOLOGIIÎ DU THÉ 

INTRODUCTION 

à la première édition 

Le tlié esL incoiilcslahleinenl Lun des plus j)réeieux ])armi tous 
les produits que nous fournissent les réj^ions tropicales. Aussi 
ne peut-on s’étonner de l’abondance des documents bibliographi- 
ques (pii, depuis près de trois siècles, nous renseignent sur son ori- 
gine, sa nature el ses propriétés. Depuis ipielques années, à ces docu- 
ments se sont ajoutés des travaux relatifs surtoul à Tétude de la 
culture du théier cl à son introduclion dans les colonies, anciennes 
ou nouvelles, fondées ])ar les pAiropéeus dans les pays chauds. 
C’esl ainsi que nous avons vu paraître successivement, ])our ne 
citer que des ouvrages français, les livres de MM. Loi lombier, 
Boutilly et G EICON, dont les deux premiers sont surtout rédigés 
au point de vue agricole d’ajirès des observations faites à Ceylan, 
le côté industriel s’y réduisant à de simples descriptions, tandis que 
le troisième l’est plus spécialement au point de vue commercial. 

11 m’a semblé utile d’ajouter un complément à ces ouvrages. 

Dans ces dernières années, je pourrais même dire dans ces der- 
niers mois, le côté industriel de la production du thé a pris un relief 
qui ne lui avait pas toujours été reconnu. Des découvertes, aussi 
importantes qu’inattendues, ont été faites tout récemment, décou- 
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vertes qui permettent de raisonner et de mjeux conduire la prépa- 
ration de ce qu’on appelait naguère « la feuille chinoise ». 

En ce qui concerne le thé, la question d’actualité est donc celle 
de son industrie. 

Or, en dépit des lourds sacrifices que s’imposent les budgets 
coloniaux pour favoriser des études scientifiques spéciales, la lit- 
térature française reste incroyablement ])auvre sur ce sujet, qui, 
pourtant, intéresse nos colonies tout aussi directement que celles 
de l'Angleterre ou de la Hollande ; quant aux littératures étrangères, 
beaucoup plus riches que la nôtre à ce point de vue, elles le sont 
surtout en documents épars et difiiciles à coordonner. 

Ihie lacune existait ainsi ; je me suis proposé de contribuer à 
la combler, tout en regrettant que ce travail n’ait pas tenté quelque 
auteur plus autorisé, et je prie d’avance les critiques de vouloir bien 
excuser, s’il y a lieu, ces imperfections qui échappent si facile- 
ment à (iuicon(|ue traite un sujet aussi nouveau, et surtout aussi 
varié, que l’est celui-ci. 

Le présent ouvrage a pour but de faire connaître aux intéressés : 
savants, industriels, commerçants, aussi bien (ju’aux simples cu- 
rieux, les principes de la pré])aration industrielle, et, d’une manière 
|)lus générale, la Icchnohxjk du thé (1). Tout en restant à la portée 
des personnes incomplètement préi)arées à en étudier le côté théo- 
ri(|ue, je ne m’en elTorcerai pas moins d’exposer assez complète- 
ment les découvertes scientifiques récentes auxquelles je faisais, 
ci-dessus, allusion. .le m’estimerais heureux si je pouvais réussir, ne 
serait-ce que partiellement, à atteindre ce double but. 

Je ne saurais, enfin, terminer cette introduction sans rendre hom- 
mage à l’obligeance de tous ceux qui ont bien voulu faciliter ma 
tâche. 

(1) Je serai assez bref sur tout ce ([ui concerne la machinerie, dont j’expose 
simplement les princii)es indispensables, pouvant ù la rigueur permettre aux 
intéressés de dresser eux-mèmes des avant-i)rojets, qu’ils ne sauraient, en aucun 
cas, se dispenser de faire mettre au point par un technicien. 

Je serai encore plus bref sur certaines (jucstions trop imparfaitement mûres, 
comme celle de la préparation d’une essence de ihe, ou Ihè soluble. Cette dernière 
question, bien (|u’ellc ait déjû fait couler beaucoup d’encre, n'est pas encore 
résolue pratiquement d’une manière, satisfaisante ; h vouloir l'exposer en détail, 
je risquerais d’abord de fatiguer inutilenieul le lecteur, et ensuite de léser des 
intérêts scientifiques ou commerciaux que je tiens û respecter. 
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Je dois, en premier lieu, remercier tout particulièrement M. J. 
ViLBOUGHEviTCH, pour l’amabilité avec laquelle il a mis à ma dis- 
position, non seulement son érudition personnelle, mais encore les 
véritai)les montagnes de documents qu’il centralise. Les memes 
remerciements sont acqiiis à M. II. Lecomte pour robligcance qu’il 
a bien voulu me manifester au cours de mes travaux. 

Je dois, d’autre part, renouveler l’assurance de ma gratitude à 
tous les aimables correspondants, généralement fort éloignés, qui 
ont bien voulu me renseigner de diverses manières sur le sujet que 
je traite. Je remercierai surtout M. H.-II. Mann, le distingué bio- 
logiste de Vhulian Tva Associafion, dont les travaux sont si utiles 
et si honorables pour l’Inde anglaise, M. A.-W. Nanninga, de la 
célèbre station de Huilenzorg (.Java), auteur de travaux sur le thé 
qui sont véritablement colossaux, M. Ch. Judge, industriel et pu- 
bliciste à Calcutta, inventeur d’un remarquable procédé de prépa- 
ration du tlié vert, et en lin L. Gi igon, importateur français. 

C’est surtout à ces Messieurs, et encore à plusieurs autres (je ne 
puis les nommer tous ici), que je suis redevable d’une foule de ren- 
seignements ou documents, souvent précieux, parfois memes raris- 
simes ou tout à fait inédits, dont la ])ossession me permet d’espérer 
(lue mon travail sera assez complet, au moins en vue d’une première 
étude, dans chacune de ses parties. 




INTRODUCTION 

à la seconde édition 


La première édition de cet ouvrage date d’il y a juste vingt ans. 
Sans plus (ra[)])uis otliciels (pie de réclame commerciale, elle a fait 
son chemin, puisqu’elle est maintenant épuisée. Depuis plusieurs 
années, une nouvelle édition en était demandée. Des dillicultés 
variées, inhérentes à la [lériode dans laquelle nous vivons, ont fait dif- 
férerjusqu’à présent rachèvcinent et la publication de cette réédition. 

De ceux qui ont bien voulu favoriser mes premiers travaux sur 
le Thé, en me fournissant des matériaux ou des documents, et à qui 
je rendais hommage dans T Introduction à la première édition, plu- 
sieurs sont morts. J’adresse un lidèle souvenir à leur Mémoire : 
dans leur s|)hère d’activité, ils ont passé en faisant (ruvre utile. 

Depuis ces vingt ans, la technologie du Thé, sans avoir été réno- 
vée - elle ne paraît d’ailleurs pas, dans l’état actuel de nos con- 
naissances, sujette à une véritable rénovation a fait de sensibles 
progrès. Nombreuses sont les recherches qu’elle a suscitées, dans 
l’une ou l’autre de ses parties ; ne pouvant songera les résumer toutes 
dans ce livre, où je voudrais seulement réussir à en présenter la 
quintessence, je me bornerai à en mentionner le plus grand nombre 
dans V Index bibliotjraphique qui le termine (1). 

(1) Je ne saurais trop engager le lecteur à consulter cet Index, surtout s’il tient 
à SC documenter sur quelque point particulier de rindustric ou de la chimie du 
Th(^. En outre des citations faites dans le corps de l’ouvrage, mention est faite, 
à l’Index, de nombreux travaux originaux que je n’aurais pu citer sans alourdir 
ou allonger démesurément le texte. 
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J’ai pu écrire, dès 1905, que les travaux accomplis sur ce sujet 
par M. A.-W. Nanninga, dans la Station expérimentale d'études sur 
le Thé, de Buitcnzorg (Java), étaient vraiment colosssaux. Je dois 
maintenant rendre le meme hommage à la suite des recherches 
exécutées dans ce célèbre établissement, près duquel j’ai été heu- 
reux de trouver la même obligeance que jadis. A. MM. Ch. Bernard, 
Directeur, J. -J. -B. Deuss, chimiste, et Cohen-Stuart, botaniste, 
de cette Station, je dois témoigner ici à la fois la très haute estime 
en laquelle je tiens leurs travaux, et ma gratitude personnelle pour 
l’amabilité avec laquelle ils ont facilité le mien. Je me suis assez 
largement inspiré de ces travaux pour devoir en faire mention dans 
le titre de cet ouvrage. La part que je fais notamment aux recherches 
et aux découvertes de M. J.-J.-B. Deuss, toutes récentes, quelques- 
unes même inédites, contribuera à donner à cette nouvelle édition 
le caractère d’actualité durable qui fut reconnu à la précédente, 
et que j’espère avoir maintenu à celle-ci (1). 


(1) l.es questions que je me défendais, dans une note de l’ Introduction à la 
première édition, de vouloir aborder, celle, par exemple, de la préparation d’un 
thé soluble, ne paraissent pas avoir fait de grands ])rogrès, malgré toutes les 
recherches auxquelles elles ont donné lieu et tous les brevets pris à leur sujet. 
De ces recherches et de ces brevets, on trouvera quelques mentions ii l’Index 
bibliographique, où je fiientionne même Tusage (fait parfois en Angleterre, et 
parfois aussi en France) de thé, surtout de thé vert, sous forme de cigarettes 
(Netolitzky). r.’examen quelque peu détaillé de tels sujets m’eOit fait sortir 
<lu cadre fondamental de la Technologie du Thé. 

D’autre part, l’extension prise, sous l’inlluence des événements de ces dernières 
années, par les succédanés ou les remplaçants quelconques du thé, m’a incite 
à faire mention, dans l’Index, de travaux publiés ou de brevets pris à leur sujet. 
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LA FEUILLE DE THÉ 


sa structure et sa composition 


1. — gi^:néralitks 


Il est à peine nécessaire de rappeler que l’on ne distingue, en 
général, qu’une seule espèce de théier. 

Linné avait cru pouvoir en établir deux : le Thea viridis, qui 
aurait donné le thé vert, et le Thea bohea, dont on aurait tiré tous 
les thés noirs. Cette distinction a cessé depuis longtemps d’être 
admise, et il est bien établi que les feuilles d’un même théier peu- 
vent, d’après le traitement qu’elles subissent, se prêter à la prépa- 
ration de toutes les variétés commerciales de thé (1). 

On distingue donc le plus souvent, au point de vue cultural ou 
industriel, une seule espèce de théier, à laquelle on donne parfois 
encore le nom de Thea viridis, plus souvent celui de Tliva 

(1) Le mérite de cette identification revient A Robert Fobtune, naturaliste 
envoyé en Chine, de 1843 à 1850, d’abord par une société d'horticulture de Lon- 
dres, puis par la Compagnie des Indes, pour y chercher des fleurs rares, et surtout 
pour en rapporter, avec des plants de théiers destinés à amorcer aux Indes une 
culture nouvelle, la connaissance des procédés de manipulation jusqu'alors mono- 
polisés par les Chinois. La valeur des observations faites à ce sujet par Robert 
Fortune fut d'abord contestée; leur réalité même fut révoquée en doute. Nous 
savons maintenant tout ce qu'on lui doit, scientifiquement et industriellement. 
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slncnsis, et que l’on divise en deux variétés principales : celle de 
Chine et celle d’Assain, qui peuvent se croiser pour engendrer 
des hijbridvs (I). Au point de vue botanique, les choses sont beau- 
coup moins simples. 

De Linnû à (>. Watt, divers auteurs ont distingué de nombreuses 
variétés et sous-variétés, qui, dans beaucoup de cas, se confondent 
les unes avec les autres. C.-P. Coiikn-Stuaht, de la Station de Bui- 
tenzorg, a pour cette raison j)roposé de subdiviser provisoirement 
respèce complexe Thca sinensis en quatre formes ou variétés (2) ; 

1^) Une forme à pelites feuilles, cultivée en Chine orientale et 
au Japon, caractérisée par le peu de hauteur des buissons, parla 
texture coriace des feuilles, par b ou 8 paires de nervures latérales 
])eu distinctes, et le plus souvent par le fait (pie la feuille n’est pas 
distinctement elïilée en pointe. 

2“) Une forme intermédiaire, existant à l’état sauvage et cul- 
tivé dans la Chine centrale et sud-occidentale, qui ]jeut donner des 
buissons de 5 mètres de hauteur. Ses feuilles sont plus souples, onl 
environ 8 paires de nervures latérales bien visibles, et, le jilus 
souvent, ne sont [las non plus distinctement eflllées en pointe. Cette 
forme est identicpie à la variété mavrophijlla de von Sidbold. 

,‘Vb Une forme intermédiaire, qui se rencontre à l’état sauvage 
et cultivé dans les pays « Shans » (cette expression étant prise ici 
dans un sens très large et désignant les régions montagneuses de 
la Haute Itirmanie, du Siam et du Haut Tonkin), et qui a été intro- 
duite/en Assam. Ses buissons atteignent également ,) mètres de hau- 
teur ; ses feuilles sont elïil(*es en pointe et ont environ 11 paires de 
nervures latérales distinctes. 

U) Une forme à grandes feuilles, originaire des régions mon- 
tagneuses de Manipur, de (iachar et peut-être aussi d’Assam. C’est 
un urèrc, qui peut atteindre 20 mètres de hauteur ; ses feuilles, 
distinctement elhlées en pointe, peuvent atteindre, d’après Watt, 
de 20 à JO centimèters de longueur ; elles sont bombées, brillantes, 

(1) f.e gtMirc Tlwa élant souvent incorporé au f^enrc (Janicllia, la dénomination 
de CameUia /hcifcra, avec distinction d’iine variété assamica et d’une variété 
sinensis est également usitée. 

(2) En outre des renseignements suivants, les lecteurs s’intéressant i\ la bota- 
nique pratique des Théiers en trouveront notamment dans les publications de 
Cohen-Stuart citées ;'i V Index bibliographique. 
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souples ou coriaces, et possèdent de 12 à 15 paires de nervures 
latérales, parfois meme davantage. 

Mais cette subdivision ne peut être utilisée pour classer un spé- 
cimen de culture arbitrairement choisi ; par suite de nombreuses 
hybridations, des formes intermédiaires très varices ont pris nais- 
sance, qui, en partie, ressemblent aux types 2 et 3 sans pouvoir leur 
être réunies généalogi({uement, et, qui, en partie aussi, s’éloignent 
de tous les types d’herbier originaires de Chine ou d’Indo-Chine 
qui nous soient connus (1). 

Indé[)endamment de cette classilicalion d’a|)rès les a])parences 
essentielles, on distingue, dans la pratique, un grand nombre de 
races locales, dites jâls (c’est à dire mecs), dans l’Inde anglaise et 
à Ceylan, où elles sont caracùérisées j)ar les noms des jardins à 
graines qui les produisent. Kn Chine et à Formose, de telles formes 
sont dénommées d'après le district où elles sont récoltées, oi,i d’après 
des comparaisons plus ou moins poétiques, sans que les différences 
enire ces jàfs puissent être k’ientiliquenient précisées. 

Souvent, les ty])es ainsi reconnus ne sont pas mor})hologi(|uement 
homogènes, une même forme locale présentant en réalité des aspects 
assez variés, hmlin, il n’est pas rare que des j)roducleurs de se- 
mences, quand la demande est abondante, achètent çà et là des 
graines (pudcoiupies, mêjuc inférieures, pourcompléter les (luantilês 
qui leur sont demandées ; on a même cité des cas où le manque de 
scrupules a été poussé beaucoup plus loin, (’.ela achève la confusion, 
et les intéressés doivent se tenir en garde conlie les inconvénienls 
pouvant résulter pour eux de procédés de ce genre. 

Il ne faut donc pas s’étonner de ce qu’une grande incertitude règne 
tant sur la valeur pratique de ces types commerciaux que sur leur 
valeur botanique. Les trois groupes secondaires dans lescpiels on 
répartit (v. p. 7-(S) le groupe complexe désigné par le nom spéci- 
lique de Thea sinensis et qui ont le plus de signification prali(pie 

(1) Il convient de noter ii ce sujet les diHicullés que peut présenter la <léter- 
mination des Théiers, comme celle de beaucoup d’autres plantes vivantes, 
d’après les spécimens conservés en herbier. Les Théiers vivants se distiiifînent 
par nombre de caraelères, comme la teinte des feuilles et du pekoe (pour cette 
expression, v. ])p. 11, k; et autres;, l'apfiarence bombée ou courbée des feuilles, 
l'habitus même de la plante, caractères dont certains peuvenl se perdie sur le 
matériel conservé, ou que celui-ci ne peut même pas fournir. 
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(Théiers d’Assam, de Chine et hybrides), ne sont pas, eux-mêmes 
dépourvus d’ambiguïté. Il est établi, par exemple, que le Théier 
de Chine est beaucoup plus résistant à la gelée et aux conditions 
défavorables du climat que la variété indienne (Assam) ; mais les 
avis ne concordent guère quant à la force relative de résistance 
de ces types contre les maladies. Il est généralement admis que les 
races du type d’Assam à feuilles d’un vert foncé sont plus vigou- 
reuses que les races de teinte plus claire, mais qu’elles donnent un 
thé de qualité moindre ; les racesfoncées auraient notamment, comme 
autre caractèredes entre-nœudspluslongs et prématurément lignifiés. 

En ce qui concerne la productivité, la ])référence est donnée aux 
hybrides, car on a constaté, pour le thé comme pour tant d’autres 
végétaux, que les hybrides ont un développement plus rapide et 
plus puissant ; cette préférence est maintenue au point de vue de la 
qualité. L’opinion générale est que les thés de Chine ont un arôme 
sui (jeneris, bien particulier, et que les thés d’Assam ont une 
saveur plus accentuée. Les avis sont encore partagés sur l’importance 
(ju’il faut accorder à ces propriétés quant k la valeur intrinsèque 
du produit ; cette question dépend du reste, pour une large 
part, des préférences du marché. 

Certains désavantages inhérents au Théier de Chine lui ont fait 
substituer, dans la plupart des plantations européennes, la variété 
d’Assam. Le peu de hauteur des buissons du Théier de Chine, et la 
petitesse de leurs pousses, constiluenl d’assez gros inconvénients 
pour les cucillcuses. La taille de cette variété en comporte un autre, 
car ses branchettes sont iines, mais dures, ce (pii use les couteaux 
et retarde le travail. Enfin, la préparation des feuilles, qui doit 
être faite séparément pour les deux variétés dans les factoreries qui 
les travaillent toutes deux, est la source de maintes difficultés ; 
elles est cependant absolument nécessaire, car le thé de Chine qui, 
en temps normaux, est de vente moins facile, nuirait à celui 
d’Assam. 

Il faut attirer l’attention sur le fait que ces appréciations repo- 
sent sur des moyennes fournies par un très grand nombre d’arbustes ; 
la détermination précise des caractères de chacun met en relief 
de très profondes différences ; celles-ci, par sélection systématique 
et culture rationnelle des porte-graines, pourront probablement être 
fixées dans des types de valeur supérieure, ce qui placerait l’industrie 
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du thé sur une base plus rationnelle et bien .plus avantageuse. Ce 
travail de sélection, entrepris à Java depuis une quinzaine d’années 
par la Station expérimentale de Buitenzorg, en est encore à scs 
débuts ; des dizaines d’années seront nécessaires pour arriver ù 
des résultats délinitifs. De telles recherches valent la peine qu’elles 
coûtent ; aussi cet exemple a-t-il été suivi et vient-on de commencer 
en Indo-Chine à travailler dans cette meme direction ; au Japon et 
à Formosc on a, paraît-il, entrepris de semblables études 
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2. _ STRUCTÜI\F] l>ï^ LA FEIJILLL 


Les feuilles de thé sont ovales, lancéolées ou elliptiques ; leur 
pétiole est court, denH-cylindri(|ue ; leur j)ourtour, ou limbe, entier 
près de la base, est dentelé à partir d'une certaine hauteur, située 
au tiers ou au quart inférieur de la feuille. D’après (i. Collin (1) 
qui a minutieusement étudié ranatomie de cette feuille, les dente- 
lures, tout au moins dans le thé de Chine, dessinent chacune une 
légère saillie arrondie en dehors du limbe ; cette saillie est quelque 
peu épaissie, et, du milieu de l’espèce de petit coussinet qu’elle forme, 
sort une toute petite pointe noirâtre ou brune, (jui se recourbe en 
dedans, et (ju’on a comparée à une gritîe de chat. 

La forme de ces petites dents ou griffes, et celle des nervures, 
sont très caractéristiciues pour distinguer la feuille de thé de ses 
succédanés. Chaque dénia une pointe courte, qui, sur les très jeunes 
feuilles, est formée d’une glande blanche, transparente, secrétant, 

(1) L’étude de Coi.li.n u été faite spécialement pour permettre de dilïérencier 
les feuilles de thé aiithenli(jues de certains succédanés (lu’on leur substitue par- 
fois. 

La falsification des denrées à caféine, et notamment du thé, et les substitu- 
tions dont elles peuvent être l’objet, sont choses fort importantes, mais très 
spéciales, que je ne puis examiner dans cet ouvrage. Pour le lecteur intéressé 
à ces questions, j’ai mentionné dans l’Index bibliographique, outre le Dictionnaire 
(les falsifications de Chevalier et Baudrimoxt, les travaux tout récents de 
Griebkl et de Lendneh et Hichfous, et les travaux généraux de. Harry et de 
Biétrix, ceux de Brunottk, GRrîEMsii et Collin, Hanacsi.k, Riche et Collin 
Stackmann, Tichümirow, etc... 
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d’après Cohen-Stuaht, une substance mucilagincuse ; cette glande 
se déssèche bientôt, devient brune, et se détache. 

La feuille est divisée en deux parties égales par une nervure 
médiane ; des nervures secondaires forment avec celle-ci des angles 
de .450 environ, et, en se recourbant, s’anastomosent en arc l’iinc 
avec l’autre. T 3 e la partie convexe de chacun de ces arcs partent des 
nervures tertiaires qui se dirigent vers le bord de la feuille ; de son 
côté concave partent d’autres nervures du meme ordre, qui s’anas- 
tomosent avec de lins rameaux issus de la jiervure médiane pour 
former un réseau à mailles assez larges. 

Ces indications sur la morphologie externe de la feuille étant don- 
nées, il est nécessaire d’exposer au moins succinlement son anato- 
mie pour faire ensuite comprendre retîet des manipulations qu’elle 
doit subir. 

En principe, toute feuille est constituée par l’épanouissement 
de certains éléments de la tige ou de la branche ; ces éléments lui 
forment une charpente au sein de laquelle serpentent des vaisseaux 
qui la mettent en communication avec le reste de la plante. Cette 
charpente est formée par les nervures médianes, secondaires et ter- 
tiaires, dont je viens de parler. Les intervalles sont remplis d’un 
tissu hétérogène : le méso[)hylle et, le tout est revêtu d’un épiderme 
protecteur. Celui-ci est composé de cellules plates qui, surtout à la 
face inférieure, s’écartent les unes des autres à certains endroits 
j)our ménager des orilices, ou stomates, donnant accès dans des cavi- 
tés du mésophylle et par lesquels s’elïectuent les échanges gazeux 
entre la plante et l’atmosphère. 

Les cellules du mésophylle renferment notamment de la chloro- 
phylle, sur le rôle de laquelle je n’ai pas à m’étendre ici ; elles sont, 
gorgées d’un liquide, ou sève, qui n’est autre que de l’eau renfer- 
mant en dissolution des substances variées. Des racines, la sève 
monte dans la tige, puis dans les feuilles, où elle se transforme sous 
l’influence des échanges gazeux dont je viens de parler, pour être, 
à ce nouvel état, reprise par des vaisseaux qui la répartiront dans 
toute la plante. 

Pour être bref, disons que les diverses fonctions assumées par la 
feuille se divisent en tran.spiration, respiration et assimilation. L’air 
et la lumière sont nécessaires à. l’accomplissement intégral de ces 
fonctions. Nous aurons à tirer profit de ces notions dans diverses 
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parties de cet ouvrage, notamment lorsque nous étudierons lej 
conditions du flélrissaye et du roulage des feuilles de thé. 

Si maintenant nous voulons étudier spécialement dans celles-c 
les diverses parties constituantes générales que je viens d’énumé- 
rer, nous voyons tout d’abord que l’épiderme des feuilles de thé esl 
le plus souvent glabre sur la face supérieure ; il est, au contraire 
garni de poils à la face inférieure. Ces poils sont très nombreux sui 
certaines feuilles ; il paraît surtout en être ainsi sur les feuilles trèt 
jeunes, qui ac([uièrenC par ce fait, une apparence veloutée, blan- 
châtre ou jaunâtre suivant la couleur des poils, lesquels peuveni 
être blancs ou jaunes. C’est à cette apparence duvetée qu’est dû le 
nom de pekoe (du chinois pak ho : cheveux, ou duvet, blancs), attri- 
bué à certaines sortes de thé. Quant aux stomates, ils sont entouré;: 
chacun par trois cellules allongées, plus petites que les cellules voi- 
sines. 

Le mésophylle présente à sa partie supérieure une rangée de cellule:- 
disposées en palissade ; il est composé, dans sa partie inférieure, par un 
tissu lâche, riche en chlorophylle et en cristaux d’oxalatc de chaux, 
Coi.i.iN l’a trouvé dépourvu d’appareil secréteur « et caractérisé 
très nettement jiar la présence d’une grande quantité de cellules 
scléreuses ([ui, semblables à des contreforts (sclérites), s’étendent 
d’un é[)iderme à l'autre ; ces cellules souvent ramifiées ont des formes 
très variaJDles et des parois fort épaisses (pii sont pourvues de jiro- 
tubérances conic(ues plus ou moins fortes. » 

Je ne m’étendrai pas davantage sur l’anatomie de la feuille de 
thé, dont je viens de signaler les principales caractéristiques, mais 
il est nécessaire de connaître, dès à présent, pour rintelligence de 
ce ([ui suivra, la constitution chimique de cette feuille. 

Toutes les manipulations (pi’clle est appelée à subir ont pour 
rijle de modifier diversement (thés noirs), ou, au contraire, de fixer 
avec moins de modifications (thés verts) cette constitution. Il est 
donc indispensable de connaître celle-ci avant d’aborder l’étude 
de la préparation industrielle du thé. 

Disons dès à présent ([ue ces manipulations consistent essentielle- 
ment en flélrissage, roulage, lermenlalion et dessiccation, et ajoutons 
que les thés verts ne subissent pas la lermenlalion. 
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3. _ COMPOSITION \)K LA FKITI.LL l)L THÉ 


Les {iremiers chimistes (jiii aieni étudié la composition du thé 
ont borné leurs recherches aii\ thés manufacturés, ('/est pendant 
ces trente dernières années <pie nous avons vu s’elîectuer des re- 
cherches sur la feuille à l’étal frais ou à divers degrés de prépara- 
tion, recherches ([ui, seules, |)()uvaient fixer sur l’elTet exact des 
manipulations subies par le thé. 

K. 15amhi:r [L (1) soumit des feuilles de thé fraîches et des feuil- 
les préparées à des traitements comparatifs identiques. 11 les éjuii- 
sait successivemeid avec l'éther de jiétrole, l’éther sulfuricjue, 
l’alcool absolu, l’eau froide, et la solution sodique à 1 pour 100. Il 
divisait chacun des extraits obtenus avec ces dissolvants en deux 
parts ; l’une était évaporée, de manière à fixer le poids d’extrait 
sec ; l’autre était soumise à une analyse (juantitative. 

D’après ces recherches, on voit (ju’un même corps (tanin, ca- 
féine, etc.) se dissout à la fois dans plusieurs de ces agents de solu- 
tion et que ceux-ci n’exercent pas d’action véritablement élective 
sur chacun des constituants de la feuille, ce qui aurant permis de 
doser ceux-ci directement. 

Le tanin se trouve pour moitié dans l’extrait éthéré, pour un peu 
moins dans l’extrait alcooliipie, et le reste se retrouve dans l’ex- 
trait aqueux. La caféine se retrouve à la fois dans l’extrait alco- 
lique (pour la plus grande partie) et dans l’extrait éthéré. 

(1) Les numéros entre croeliels ( ] eorresponUent à ceux qui suivent les noms 
d’auteurs dans l’Index bibliograjdiiquc placé A la fin du volume. 
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Van Romüuhgh et Lohmann appliquèrent également ce pro- 
cédé d'extractions jractionnées à l etude comparative des feuilles 
fraîches et des feuilles flétries. Leurs résultats sont consignés au 
chapitre du flétrissage. 

Demss considère l’extraction fractionnée comme inapplicable 
dans les cas dont il s’agit, l’analyse des mélanges que sont lesextraits 
des feuilles étant aussi délicate, ou presque, que celle de la feuille 
totale. 11 est d’avis que l’on doit préparer à l’état pur les divers 
constituants de la feuille et les étudier ensuite séparément. 

Nanninga [l] a poursuivi des recherches étendues sur la compo- 
sition des feuilles de thé à divers états ; jilus récemment, celles de 
Ch. Heknard, Welteh et Demss ont fait faire à cette question des 
progrès décisifs. 

La teneur en eau doit tout d’abord être fixée. D’après Nanninga, 
la feuille jeune, au moment où on la cueille pour la fabrication, 
contient généralement de 7!) à 82 pour 100 d’eau. Cette teneur est 
assez variable ; elle est plus grande (80 à 85 pour 100) dans les 
feuilles les plus jeunes (feuilles terminales), qui fourniront le pekoe. 
puis elle tombe à 71-78 pour 100 dans la troisième feuille, et 
atteint seulement 70 pour 100 dans la quatrième. La plus grande 
partie de l’eau contenue dans la feuille jieut être éloignée jiar la 
chaleur, mais une petite quantité (2 pour 100) reste très diflicile a 
éliminer. 

Demss a suivi les variations de cette teneur en eau, pendant plus 
d’une année, dans des feuilles fraîchement cueillies, com])renant le 
pekoe jusques et y compris la quîdrième feuille (voir ci-après le cha- 
pitre de la Récolte). 11 a observé une .dilîérence assez notable de 
teneur en eau entre la saison sèche et celle des pluies ; cette teneur 
varie ainsi de 72 à 87 pour 100 ; ce fait est d’une grande importance 
pour les opérations du llétrissatjc (voir Chapitre II, 2). 

Demss a réussi à éloigner les dernières traces d’eau libre, évaluées 
ci-dessus à 2 pour 100, en soumettant la feuille à une température 
maxirna de 105° C. 

Des feuilles ainsi desséchées abandonnent environ GO pour 100 
de leur poids lorsqu’on les traite à plusieurs reprises -par l’eau 
bouillante ; les 40 parties insolubles restantes sont constituées par 
des albuminoïdes (20 à 25 pour 100 suivant l’âge des feuilles) et 
des matières cellulosiques (10 à 12 pour 100 environ) ; le reste 
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est composé d’amidon, de chlorophylle, de résine, de cire, de sels 
et d’autres matières à peu près inconnues. 

Ce sont surtout les éléments solubles dans l'eau, ou, mieux, dans 
cette solution aqueuse de tanin qu’est l’infusion de thé, qui intéres- 
sent la technologie de ce produit, puis(|ue celui-ci est invariable- 
ment consommé apri^ infusion dans l’eau bouillante, ou tout au 
moins très chaude. Dans les 00 pour 100 (réléments solubles, le 
/unOi tient une place prépondérantefjusqu’i» 20 et meme 25%). La tv/- 
léine, ou théine (1), également soluble dans l’eau, se trouve àla dose de 
2 à 4 pour 100 dans la plupart des thés ordinaires. Ceux de rAnnam 
ont été considérés comme pouvant en contenir beaucoup plus 
(jusqu’il 5,04 pour 100 dans le thé préiiaré). jMais cette remarque 
n’a j)as été confirmée ])ar les recherches récentes de Delss ; dans les 
thés ])rovcnant actuellement d’Annam, il n’a trouvé qu’une teneur 
normale en caféine (voir ci-dessous, p. 40). 

Un (jlucoside spécial se retrouve, au moins en grande partie, dans 
l’infusion ; nous étudierons en détail cet intéressant composé, encore 
assez mal connu (p. 50). Il existe encore dans le thé quelques autres 
matières solubles ; nous les passerons rapidement en revue par 
la suite. 

Il est bon de faire remarquer (pie certains éléments, bien (pi’in- 
solubles dans l’eau, rigoureusement parlant, n'en sont pas moins 
enlraînés dans l’infusion et contribuent, comme 1’ huile essentielle 
notamment, à lui donner rarome et le corjis qui comptent parmi ses 
principales qualités. 

L’huile essentielle, très aromatique, (pii contribue à donner au 
thé préparé sa valeur marchande, liée surtout à l’arome, ne se 
forme que pendant la fermentation. Llle caractérise ainsi les thés 
noirs ; or les thés verts ayant un arôme propre, cette huile essen- 
tielle ne peut être considérée comme l’agent exclusif de l’arome. 
Cette huile n’a rien de commun avec Vhiüle grasse des graines de 
théier, dont il sera question [). 77. 

Parmi les divers autres éléments conslitulifs de la leuille de thé, 


(1) Ces deux expres.sions sont équivalentes ; elles désignent le même alca- 
loïde, qui existe à la fois dans le café, le thé et divers autres végétaux. Il est 
utile de savoir que cet alcaloïde est notablement plus abondant dans celui-ci 
que dans celui-là. 
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Tun, la léquminc (1), mérite une mention toute particulière. Nous 
l’étudierons dans la suite avec quelque détail. 

En résumé, les composants les plus importants (solubles ou in- 
solubles) sont ici : le tanin, la caféine, l’huile essentielle, un glu- 
coside et une matière albuminoïde (légumine). 11 en est un autre 
dont je n’ai pas encore eu l’occasion de parler : c’est l’enzyme 
oxydante sfiéciale à la feuille de thé : dite parfois la thème, dont le 
rôle dans les pliénomènes de fermentation que doit subir la feuille 
a été très discuté. Malgré de nombreuses recherches, dont les pre- 
mières commencent à dater, ce rôle reste indécis comme nous le 
verrons ])lus loin. 

.l’étudierai successivement chacun de ces composants, qu’il 
importe, je le répète, de bien connaître pour comprendre l’elTet 
des diverses manipulations subies par la feuille de thé au cours 
de sa préparation industrielle. 

Je ferai remarquer, dès maintenant, qu'aucun de ces composants 
n’à un rôle exclusif, ni peut-être même prépondérant, dans la dé- 
termination de la valeur marchande. Comme nous le verrons, celle-ci 
dépend de qualités extrêmement complexes, diHiciles mime ù défi- 
iiir. La couleur de l’infusion, son iiarfum, son épaisseur, sa force et 
son astringence, qui sont ici les principales données prises en con- 
sidération, sont liées à la qualité et à la quantité des substances 
solubles dans l’eau bouillante cliargée d'abord du tanin du thé (2). 
Jamais, en tout cas, malgré ce qu’on a pu croire, la valeur d’un thé 
n’est inlluencée par sa teneur en caféine, qui peut-être faible dans un 
thé jugé excellent et vendu à un prix élevé, mais qui ne doit cepen- 
dant pas descendre au-dessous d’une certaine limite (voir p. lO). 

Après avoir étudié les divers composants que nous venons de pas- 
ser rapidement en revue, nous constaterons, en plus parfaite connais- 
sance de cause, que l’analyse chimique n’a pas encore donné d’indi- 
cations utiles pour apprécier la qualité intégrale de cette denrée 
délicate qu’est le thé. 


(2) On appelle ainsi une matière albuminoïde très voisine de la caséine, ou 
partie nutritive essentielle du lait. 

(1) Nous verrons, p.212 etsuiv., en quoi consiste, dans la pratique industrielle, 
l’appréciation du thé. 
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i. — TANIN 


l>a nature exacte de la matière taniquc des feuilles de thé a été j 
lon^niemcri t e.on t ro versée. 

Il existe plusieurs tanins ou acides toniques ; on réunit sous ce 
nom des principes immédiats très répandus chez les végétaux, 
|)rincipalement dans les écorces et les feuilles. Le plus connu des 
tanins est celui de récorcc du chêne ; ceux des divers autres végé- 
taux ne lui sont pas toujours identiques, mais ils s’en rapprochent 
])ar la propriété de coaguler les matières alhuminoïdes en s’unissant 
à elles ; c’est ainsi qu’ils forment avec la jieau des composés inso- 
lubles, fait sur lequel est basé la fabrication du cuir et (pie l’on peut 
mettre à protit pour séparer des autres composants le tanin contenu 
dans la feuille de thé. 

Le ou les tanins précipitent un grand nombre de dissolutions 
salines. Avec certains sels de métaux lourds (plomb, cuivre, etc.), 
de même qu’avec les alcaloïdes, ils engendrent des précipités inso- 
lubles. C’est ainsi que la caféine, de même que la plupart des autres 
alcalis végétaux, est précipitée par une solution de tanin, lors même 
qu’elle n’est présente qu’en très petite quantité, tandis qu’aucun 
autre réactif, d’après Péliüot, ne la précipite de ses dissolutions. 
ÜEuss a montré qu’une telle combinaison entre le tanin du thé et 
la caféine ne se forme qu’en l’absence de l’eau et est décomposée 
par celle-ci. 

Ajoutons encore, comme données générales sur les tanins, qu’ils 
s’oxydent facilement, qu’ils ont une réaction faiblement acide, 
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sont en général soliihles dans Tcau, et que leur saveur est astrin- 
gente : ce dernier fait est particulièrement important en ce qui 
concerne notre sujet. 

Enlin les tanins naturels renferment fréquemment des glucosides ; 
ce fait n’est {)rol)al)lement |)as élranger à la divergence des opinions 
émises sur le tanin du Ihé. La plupart des auteurs le considèrent 
comme étant le tanin ordinaire ou acide digallique, celui-là même 
qui se trouve dans l’écorce du chêne ; mais cette opinion a été réfu- 
tée par Dfuss, qui le considère comme un glucoside (1). 

La connaissance, de cet élément, sur hupiel agit énergiquement 
la fermentation cl dont la présence dans rinfusion, en outre des 
qualités pro[)res qu’elle y aj)porie (astringence), inllnence la solu- 
bilité de certains autres, est assez importante pour qu’il faille entrer, 
à son sujet, dans des détails sullisammenl approfondis, en exi)Osant 
même des méthodes ([u’iresl nécessaire de connadre, ])our toutes 
recherches comj)aratives. 

Son élude n’est [)as nouvelle. Eue énumération des principaux 
travaux sur le tanin des feuilles de thé a été donnée, en 1012, dans 
l’ouvrage de Dfkkiuu hdle a été récemment re[)rise [)ar Dfuss, 
qui l’a ])oursuivie, comme l’avait fait Xanninga, parallèlement à 
celle de la fermentation et des ferments oxydants du thé. Fonrrétude 
de l’aclion des ferments oxydants, il est nécessaire d’obtenir ce pro- 
duit dans un état de [)ureté aussi parfait ([ue possible, et en même 
temps d’essayer d’en déterminer la conslilution. 

Pour la préparation du [)roduit pur, on a surtout à combattre 
des dilTicultés provenant de l’oxydation très facile du tanin et de 
la formation, sous l’action d’un acide, même dilué, d’un produit 
rouge, analogue au rouge qui se forme dans la décom])osition du 
tanin du chêne. Nanninga extrayait le tanin à l’aide d’acétate 
d’éthyle exempt d’acide acétique ; mais, à chaud, ce corps j)rovoque 
une décomposition du tanin pur, avec formation du produit rouge. 
C’est pourquoi Dfuss a préféré le préparer de la façon suivante. 

Line certaine quantité de feuilles fraîches sont séchées par un 
chautTage à l’air ne dépassant pas la température de OO-lOO^ C. 
Les feuilles sèches sont pulvérisées et l’on extrait à chaud, par le 

(1) D’aprôs des recherches récentes (celles de Fischer, FREuoENnEnc, etc.) 
un bon nombre au moins de tanins ne seraient autre chose que des glucosides. 
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benzène, la clilorophylle, les résines, etc. On chasse Texcès de benzène 
en exposant la poudre de feuilles à l’air, puis on la traite à chaud 
par l’alcool à 8(X De l’extrait ainsi obtenu, on élimine l’alcool par 
distillation ; il reste alors une niasse sirupeuse, à laciuelle on ajoute 
de l’eau. Certaines impuretés se précijiitcnt engore, tandis que le 
tanin se dissout dans l’eau. Pour séparer plus facilement les inqni- 
retés de la solution aqueuse, il est avantageux d’ajouter un |)eu de 
sel marin. Après avoir décanté aussi bien (|uc possible, on tiltre, 
d’abord sur de la ouate, puis sur du papier (1). 

La solution obtenue est agitée avec de l'éther, qui élimine toute 
trace d’acide gallique, puis avec de l’acétate d'éthyle, qui dissout le 
tanin. Pour faciliter cettedissolution du tanin dans l’acétate d’éthyle, 
il est avantageux d’ajouter encore du sel marin, juscpi’à 5 pour 100 
environ. La solution de tanin dans l’acétate d'éthyle est déshydra- 
tée sur du sulfate de sodium sec et on la concentre dans le vide. 
Cette dernière solution est alors versée dans du chloroforme anhydre, 
comme le faisait Xanninc.a (180 cnP de solution dans 190 cm^ de 
chloroforme), ce qui précipite entièrement le tanin. Le précipité 
est essoré à la trompe aussi rapidement que possible et les dernières 
traces des solvants organicpies sont évaporées sous une cloche, dans 
le vide à sec. Le précipité est quehpiefois blanc dès la première 
opération, ; généralement il est jaune. 11 est brun si l’on a em- 
ployé des feuilles brunies ou du thé manufacturé ; la purilication 
est alors plus dithcile. 

Pour purifier le produit obtenu, on le redissout plusieurs fois dans 
l’acétate d’éthyle et on le ixqirécipite par le chloroforme. Il est 
également avantageux de le redissoudre dans de l’eau, dans laquelle 
le tanin doit donner une solution absolument limpide et incolore. 
En évaporant cette solution dans le vide, l’on obtient des croûtes 
blanches. Dkuss n’a jamais pu obtenir de cristaux comme l’indique 
NanninciA. Quand on essore à la trompe, il est bon de laisser une 
légère couche de liquide sur le précipité, qui autrement se colore 
presque instantanément à l’air humide. Il est j)référable de filtrer 
dans un vide sec. Pour chasser plus facilement les dernières traces 
d’acétate d’éthyle et de chloroforme, ée (lui présente beaucoup de 
dinicultés, Dkuss ajoute un peu d’éther anhydre. 


(1) Diiuss a dans la su ite écarté l’emploi du papier. Voir, note de la p 21. 
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Le [)ro(iuil blanc et sec ainsi obtenu s’oxyde à l’air et devient 
alors un sirop brunâtre. Quand il est bien pur, il s’oxyde moins vite 
que quand il est incomplètement purifié. Néanmoins, on ne peut 
prendre trop de précautions dans les manipulations de ce [iroduit, et 
sous un climat tréi humide comme celui de Buitenzorg, la manipu- 
lation d’un tanin aussi ..sensible que celui du thé est très délicate. 

Ce tanin est facilement soluble dans l’eau, l’alcool méthylique, 
l’alcool éthylique, racétone, l’aniline, l’anhydride acétique ; moins 
soluble dans l’acétate d’éthyle, l’acide sulfurique, l’acide acétique ; 
insoluble dans le chloroforme, le benzène, le sulfure de carbone, 
l’éther anhydre (1). 

Pour constater si le produit obtenu était bien pur et de composi- 
tion constante, l)i:uss en a fait chaque fois une analyse élémentaire, 
dont les résultats concordaient avec les chitîres indifjués j)ar Thimble 
pour les tanins du chêne. Le poids moléculaire, déterminé par Deuss 
d’a[)rès le méthode de L-nnsbergeh, est de 101, et la formule serait 
Cj,) FL,, t 

Parmi les réactions (fualitatives habituelles des tanins en général, 
Deuss a appliqué les suivantes : le chlorure ferrifpie donne un 
précipité noir avec le tanin du thé, et une coloration bleu-noir si 
celui-ci est en solution très diluée ; l’acétate de plomb donne un 
précipité gris jaunâtre ; le brome en solution dans l’eau donne un 
[)récipité jaune. 

Le permanganate de potasse donne une oxydation complète avec 
dégagement d'acide carbonique. L’acide nilri(iue donne une oxy- 
dation allant juseprâ la formation d’acide oxali(jue. 

Le tanin du thé réduit la li(iueur de F'eiu.ixg, donne un préci[)ité 
jaune avec la j)hénylhydrazine et réduit une solution ammoniacale 
d’argent. Ces trois réaclions, très nettes, indiquent un grou])ement 
cétonique dans la molécule de ce tanin. 

lèn le faisant bouillir avec de l’acide sulfurique diluéau vingtième, 
pendant six heures, la solution devient trouble et il se précij)ile une 


(1) On sait que dans la préparation classique du tanin des noix de galle, par 
extraclion avec l’éther ordiîiaire, c’est en réalité l’eau contenue dans cet éther, 
et non celui ci même, qui dissout le tanin. D’une manière générale, les dissolvants 
que l’on veut faire agir sur la feuille «le thé doivent être aqueux, et cela pour le 
tanin aussi bien que pour la caféine. 
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substance rouge insoluble dans l’eau. On peut décomposer entière- 
ment le tanin et obtenir une solution incolore en même tem[)s cpie 
le précipité rouge. Cette formation du « rouge » étant caractéristique 
les tanins du chêne, celui du thé devra être placé dans ce groujie, 
comme d’ailleurs sa formule l’indique aussi (voir Di-kkicr). 

Le précipité rouge se forme probablement par perte d’eau et en 
dehors de toute oxydation. Les produits d’oxydation sont brun foncé 
et peuvent se ranger parmi les phlobaphènes (1), dont le [)réci[)ité 
rouge est dillereiit. 

Le tanin du thé présente dans sa molécule au moins un groupe 
cétonique, huit groupes hvdroxyle, et pas de groupe carboxyle 
acide. 

Dillérentes réactions ([irécipitation [)ar le brome, formation de 
l)roduits insolul les rouge-lirun jiar des acides et jiar oxydation) 
démontrent que le tanin du thé doit être placé parmi les u tanins 
condensés ». l'Hia’DKNmaui indiipie que ces tanins condensés ne 
sont pas attaqués par un ferment. Pourtant, dans la fermentation 
du thé, on admet actuellement une intervention de ferments oxy- 
dants, ([ui agiraient en oxydant le tanin et eii ])rodiiisant des 
corj)s bruns insolubles dans l’eau, mais solubles dans une soin lion 
de tanin du t hé. 

Si 1 on mélange à une solution acpieuse de c(' tanin, j)réparé 
d après la méthode indi({uée ci-dessus, une certaine (juantité de 
terment oxydant provenant de la feuille de thé et obtenue |)ar jiré- 
cipitation à l’aide de l'alcool, on ne constate aucune réaction, ni 
l)récipitation d’un produit insoluble, ni ab.sor})tio]i d’oxygène de 
1 air comme on peut le constater quand on mélange l e même ferment 
oxydant avec du ])yrogallol. Le ferment obtenu selon le i)rocédé ci- 
dessus ne réagit donc pas sur le tanin |)ré|)aré d'îq)rès la méthode 
indiquée. Cela concorde avec l’observation île b'ni-:n)i:Nm:HG. 

Les méthodes précédentes permettent d'arriver à une pesée directe 
du tanin contenu dans un poids déterminé de feuilles. 

Deüss le dose plus simplement en traitant celles-ci, dans un 
apparail de Soxhlet, par l’eau bouillante ; l’extrait atpieux ainsi 
obtenu est mis à bouillir avec du formol à 10 ])our 100, puis on lui 

(1) Composes analof^iies aux résine'^, (pii se produisent par transformât ion 
des tanins et S3 trouvent dans un grand nombre de plantes. 
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ajoute de l'acide chlorhydricjue concentre et l’on chauffe modéré- 
ment pendant un quart d'heurê. 11 apparaît alors un précipité rose- 
brun de lanolorme du thé, qu’on lave, sèche, et pèse. Un gramme de 
tanin pur de thé donne 1 gr. 24 de ce tanoforme. Deuss ne 
présente ])as cette méthode comme parfaite ; mais elle donne des 
résultats satisfaisants si l'on opère toujours dans les mêmes condi- 
tions (1). 

Nannlnga a cherché à titrer le tanin du thé à l’aide de perman- 
ganate de potasse. Celui-ci, en présence d’acide sulfurique étendu, 
provo(pie dans les solutions de ce tanin l'apparition d’un préci- 
pité jaune, a\Tc un fort dégagement d’acide carbonique. Un excès 
de permanganate accentue ce dégagement et le précipité prend 
alors une couleur plus foncée ; il devient, linalement, presque noir, 
tandis que la solution se décolore et Unit par ne plus contenir de 
tanin. 

Ce réactif (permanganate de potasse) n’a qu’une valeur toute 
relative au point de vue du dosage du tanin contenu dans la feuille 
de thé, cette feuille renfermant d’autres matières oxydables par 
le permanganate. Au contraire, lorsqu’on a obtenu un tanin bien 
pur, il fournit une li(|ueur de titrage qui, d’après Nanninga, mérite 
toute recommandation ; dans de telles conditions, cet auteur a 
trouvé que 3 gr. 07 de permanganate pur sont nécessaires 
[)our l'oxydation totale d'un gramme de tanin du thé. 

Nanninga a également cherché à déterminer le pouvoir rotatoire 
de ce corps, dans le but d’établir une méthode de dosage polari- 
métrique. Il ne semble pas y être parvenu. Notons que le pouvoir 
rotatoire de matières comme les tanins paraît foncièrement douteux 
et qu’au point de vue pratique d’autres substances pourraient le 
troubler ; rappelons à ce sujet que Maurenbrecher a trouvé des 
sucres dans le thé (galactane et arabane, en petites quantités) ; 
je mentionne (p. 74) la présence d’un sucre dextrogyre. Enfin, 
Schulte im Hoi e, ((ui a étudié la transformation du tanin au cours 
des phénomènes fermentatifs, en a dosé les quantités respectives 
contenues dans les diverses parties utilisables du théier. Son procédé 
de dosage l’a conduit à des résultats bien différents de ceux que 

(1) Il est préférable de ne pas employer de papier dans l’appareil extraction, 
cette matière fixant une partie du tanin. 
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j’indique par ailleurs (voir ci-dessus, p. 17, et ci-dessous); ni ce 
procédé ni ces résultats ne semblent devoir être retenus. 

Voici les pourccntafjes de tanin obtenus par Dkuss d’après la 
méthode ci-dessus exposée : 


riiés de Java, de diverses provenances et (|ualilés 
Thés verts du .Ia])on, de diverses (pialilés 

Thés noirs de Chine 

Fleurs de thé 

Thés divers d’Indo-Chine 

Thés Oolong de Formosc 

Thé de Birmanie (voir p. 58) 

I hé de (îua ténia la 


6 à 20 
4à 12 
.^) à 10 
1.7 
5 à 8 
12 à 2,8 
9 ,.') 
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_ CAFEINE 


Au point de vue hygiénique, et surtout au point de vue théra- 
peutique, ce composant caractéristique est le plus important de tous 
ceux que contient le thé. C’est un alcaloïde puissant, dont l’etTet 
peut être à rechercher ou à redouter selon les cas et selon les per- 
sonnes. Plus encore que pour le café, cette notion doit être prise ici 
en sérieuse considération, car la teneur du thé en alcaloïde est le 
plus souvent de beaucoup supérieure à celle du café ; son action 
sur l’organisme est par suite plus accentuée. 

Cette substance a été découverte dans le café, en 1820, par Rungi:, 
puis retrouvée dans le thé, en 1827, par Ornin*, qui lui donna le 
nom de théine. Klle fut encore retrouvée dans le Paullinia sorbilis, 
en 1840, par Martius, et, la meme année, dans le thé du Para- 
guay ou Maté (Ilex (jaragiuiifensis), \n\r Si i ashov^e. Elle existe 
encore ailleurs, et les plantes qui en contiennent sont toujours ])lus 
ou moins employées à la fa(;on du thé dans leur pays d’origine. 

Elle a été analysée [)Our la j)remiére fois par Dumas et Pellktieh, 
en 1882 ; Pfaef et Liehig ont établi, à peu près à là meme époque, 
sa composition exacte. 

Strecker a réussi à l’obtenir par synthèse en chauffant à 100^^ 
la théobromine argentique avec l’iodure d’éthyle (1). Jusqu’ici, 
cette préparation par synthèse est demeurée une simple expérience 
de laboratoire. Il ne paraît pas à craindre pour la caféine, comme 

(l) Voir aussi sur ce sujet le travail de K. Fiscukr cité A l'Index bibliogra- 
phique et mentionné p. 28. 
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pour d’autres produits (indigo, vanille, etc.), (jue cette préparation 
artificielle ne fasse, d’ici un certain temps tout au moins, une con- 
currence efiicace à la production naturelle. 

JoBST et Mulükr ont démontré que la caféine du café et la théine 
du thé sont un seul et même corps et ne dilTcrent que par leur pro- 
venance ; cette identité, qui a parfois été contestée, ne peut plus 
l’être. 

Cet alcaloïde cristallise en belles aiguilles brillantes, légères ; 
vues en masses, elles ont un aspect feutré, ('es aiguilles sont du ty})e 
hexagonal. Elles retiennent une molécule d’eau lorsque leur cris- 
tallisation s’est faite en [irésence de ce licpiide, dans lequel la caféine 
est soluble ; 92 parties d’eau en dissolvent une partie à 12® et 
beaucoup plus à chaud. ChaulTée au delà de l.W C., la caféine perd 
cette eau de cristallisation. Le point de fusion de ses cristaux a été 
fixé à 23 fo C. par Hcrmann. 

E’alcool et rélher la dissolvent également et la laissent cnstalliser 
à l’état anhydre, l'dle se dissout dans 25 parties d’alcool ordinaire 
à 20^ C., dans 3()() parties d’éther à 12^ et dans 8 jiarties de chloro- 
forme à 15<\ Les acides la dissolvent en formant des sels généralement 
peu stables. Elle ne paraît pas jouer, comme la plupart des alca- 
loïdes végétaux, le rôle d’une base énergi(|ue. 

Lorsqu’on en dissout dans de l’eau chaude une ([uanlité assez 
élevée, elle se prend en gelée par refroidissement. Ce [)rocédé a été 
em])loyé par CAzicxia vE pour la recueillir, dans certaines circons- 
tances, à l’état de pureté. 

La caféine est un excitant du système nerveux. A dose élevée, 
elle plonge l’organisme dans un état de delire (‘(ilci(jiie comparé par 
IIerring au délirum tremms. A dose plus faible, elle rend le sujet j 
inquiet, agité, mais ses idées sont jilus vives. Le système musculaire 1 
est fortement excité jiar la caféine. Sur le système circulatoire, elle 
produit d’abord un ralentissement du comr, puis augmente l’éner- 
gie de ses battements et accroît la pression artérielle, l^lle accélère 
la respiration. Du côté du tube digestif, on peut observer une irri- 
tation des fibres musculaires lisses qui peut se traduire par de la 
diarrhée et des vomissements. Four certains auteurs, elle élève la 
température ; pour d’autres, elle la diminue. 

L’action de la caféine sur la nutrition générale reste fort obscure. 
D’après les uns, elle serait un agent de désassimilation ; d’après 
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les autres, elle diminuerai L au contraire celle-ci ; pour d’autrci> 
enfin, elle serait sans influence à ce point de vue. 

La caféine est voisine de la xanthine, combinaison azotée cris- 
tallisable que l’on relrouve en petite quantité comme com- 
posant normal de tous les 1 issus du corps ; c’est une triméthyl- 
xanthine, que l’on peut préparer artificiellement en partant de cette 
dernière (Fischi:h). Malgré cette afïinité, il ne semble pas que la 
caféine puisse jouer un rôle véritablement alimentaire ; il est même 
probable que c’est au contraire un agent de désassimilation. IVIalgré 
les expériences sur lesquelles a été basée rafiirmation contraire, 
déjà ancienne, de Rahutf.au, ce paraît en tout cas un bon diuré- 
tique (1). 

Tous ces effets de la caféine sont produits, avec moins d’inten- 
sité, par les infusions de thé ou de café (2). Ceux-ci se comportent, 
suivant une expression admise, comme des aliments d’épargne. 
Cette question des aliments d’épargne prête à de faciles controver- 
ses dans l’exposé desquelles je n’ai pas à entrer ici. Utiles pour les 
uns, nuisibles pour les autres, ces aliments sont, quoi qu’il en soit, 
d’un usage général. Je me bornerai à dire, avec Bunge, que le thé 
et le café sont des aliments d’épargne bien plus inoffensifs que l’al- 
cool. Leur action, loin d’être paralysante, stimule au contraire 
tout effort physique ou intellectuel ; enfin, avec ces boissons, le 
danger d’intempérance n’existe pour ainsi dire pas (3). 

Localisation de la caféine dans la plante. D’une manière 
générale, les alcaloïdes végétaux sont localisés : dans les tissus 
très actifs (tissus végétatifs, embryons) ; 2*^ le long des faisceaux 


(1) Voir par exemple, à ce sujet, le travail de I.üiis sur les effets comparatifs^ 
de l’infusion de tlié, au point de vue diurétique. 

(2) L'elïet stimulant est plus accentué lorsque le thé est administré en 
poudre, notion trop peu connue et qui mérite d’être prise en considération. 

(3) Ainsi amené î’i faire allusion aux effets généraux du thé, je mentionnerai 
i\ ce sujet le récent travail de Leiimann et Weil, et signalerai que certains 
espoirs fondés sur une action bactéricide intrinsèque de son infusion n’ont pas 
été confirmés par l’expérience. Dold a recherché quels effets pourrait avoir sur 
des bacilles typhiques et paratyphiques un séjour dans des infusions de thé, de 
café ou de cacao ; or ces bacilles vivent plusieurs jours dans de telles infusions, 
auxquelles il reste l'avantage de nécessiter, ou plutôt d’entraîner l’emploi ïi peu 
près constant, d’eau bouillie. 
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fibro-vasculaires (surtout près de la région libérienne et dans cette 
région meme) ; 3^ dans l’épiderme, la couche corticale, les coques 
des fruits, etc., et généralement dans tous les tissus externes de 
protection ; dans des organes sécrétoires spéciaux. 

En ce qui concerne spécialement la localisation de la caféine, 
des recherches ont été faites depuis assez longtemps par van Hom- 
et Lohm ANN, mais ces recherches paraissent avoir été peu con- 
nues des auteurs qui se sont ensuite occupés de ce sujet. Les réactions 
microchimiques ne donnent pas, dans l’étude de cette localisation, 
d’aussi bons résultats que dans la ])luparl des cas semblables, (^est 
plutôt le dosage direct ((iii doit être employé. 

Les recherches de van HoMin iuin et Lohmann ont donné les 
résultats suivants ; 


DI-: 'rm'. d’Assam 

Première et deuxième feuilles 3,1 ])our 100 

Cinquième et sixième feuilles 1,5 

Tige entre la ciiujuième et la sixième feuilles 0,5 — 

Poils des jeunes feuilles 2,25 

Eleurs 0,8 

Écorce du fruit vert 0,0 - 

Les graines n’en contiendraient j)as. 

Il est bon de citer, a titre comparatif, les résultats obtenus j)ar 
ces mêmes auteurs, et avec les mênies procédés (ce (jui est tout 
particulièrement imiiortant), sur les cafés de IJbéria et de .Java. 


Café de Libéhia 

Écorce 

Eleurs (sans corolle) . . . 

Jeunes branches . . . 

Écorce des fruits verts 
Graines non mûres . . . 

Écorce des fruits rouges 
— grains mûrs . 


traces de caféine, ou pas du tout. 

0,3 pour 100. 

feuilles, 0,9 ])our 100. 

tiges, 1,1 

traces, ou même rien. 

1.2 pour 100. 
traces, ou rien. 

1.3 pour 100. 


Vieux fruits traces, ou 


rien. 
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Café de Java 


Feuilles assez vieilles 1,1 pour 100. 

Tiges jeunes 0,6 — 

Vieilles tiges encore vertes 0,2 


V. Suzuki, de Tokio, s’est attaché à l’étude de la localisation de 
la caféine, en s'clïorçant de lui trouver le réactif microchiniique que 
Clautriau avait cherché en vain. 

En plongeant des coupes microscopiques de feuilles de thé, pen- 
dant deux jours, dans une solution de tanin à 3 ou 4 pour 100, il 
observa dans les cellules épidermiques un précipité volumineux, 
consistant en sortes de petits globules ; les autres tissus de la feuille 
ne manifestaient qu’un léger trouble. Sitzuki considère ce préci- 
pité comme formé d’un tanate de caféine (nous avons vu, p. 19, que 
le tanin précipite certains alcaloïdes pour former ainsi des composés 
insolubles), en s’appuyant sur ce fait qu’il peut être dissous rapi- 
dement par l’ammoniaque diluée. S’il s’agissait non de tanate de 
caféine, mais de protéosomes, ceux-ci ne seraient pas attaqués par 
l’ammoniaque, qui les solidi lierait au contraire. Le conclusion de 
Suzuki est que la caféine dos feuilles de thé est nettement localisée 
dans l’épiderme. Au sujet de cette réaction micro-chimique, rappe- 
lons que la caféine et le tanin ne se combinent qu’en rabsence d’eau 
et que l’eau détruit cette combinaison (Deuss, voir ci-dessus p. 19 ), 'a* 
Il est donc peu probable que Suzi/Ki l’ait authentiquement vue se 
former dans les conditions où il opérait. 

Le même auteur a également étudié la répartition de la caféine 
dans les autres parties de la plante. Pour lui, comme pour Kellner, 
VAN Romburgh et Loiimann, les graines ne contiennent pas de 
caféine. Il étudia l’apparition de celle-ci en suivant le développe- 
ment de la plante à l’obscurité et à la lumière, ce qui a une importance 
considérable au point de vue pratique, puisque dans certaines 
localités l’habitude est prise d’ombrager les plantations de thé plus 
ou moins longtemps avant la récolte des feuilles. 

Pour suivre le développement de la caféine ù l’obscurité, Suzuki 
trempait des graines dans l’eau pendant plusieurs jours, puis les 
plaçait dans du sable de mer bien nettoyé, et soumettait le tout à 
l’obscurité pendant plusieurs mois ; la température variait de 15 
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à 30® C. Quand les germes avaient atteint 10 à 15 centimètres, une 
portion de ces jeunes ])Iantes était analysée immédiatement et le 
reste ne l’était que dix-sept jours ensuite. j 

La première portion était munie de petites feuilles blanches, de 
3 à () cm. de diamètre ; les tiges avaient de 6 à 10 cm., et les ra- 
cines de 6 à 12. La seconde, un peu plus développée, avait des 
liges de 13 à 16 cm. et des racines de 6 à 12. Dans chacune de ses 
j)ortions, on trouwait une quantité de 0 gr. 016 de caféine par cen- 
taine de germes. Le poids see d’une centaine de germes sans coty- 
lédons n’atteignait pas 10 grammes. 

Pour étudier le développement de la caféine à la lumière natu- 
relle, Suzuki prenait de jeunes plantes d’une longueur moyenne 
de tiges égale à 10 cm. ; chaque plante portait trois à quatre feuilles 
ouvertes dont la plus grande avait 3 cm. de longueur et 25 mm. 
de largeur. Pour 100 parties de matières sèches, il trouvait 0 gr. 66 
de caféine dans les germes sans cotylédons, et 0 gr. 05 dans ces 
cotylédons eux-mémes. 

Dans une troisième ex[)érience, Si zuki plaça les germes à l’obs- 
curité jusqu’à ce qu’ils atteignissent de 10 à 15 cm, puis les 
exposa à la lumière pendant (juinze jours. Au bout de ce temjis, il 
observa les proportions suivantes de caféine pour 100 parties de 
matière sèche : 

a) b) 

Germes entiers, sans cotylédons . 0,73 0,6 K) 

Feuilles 3,12 2,85 

'tiges et racines 0,31 0,25 

En a) les jeunes plantes avaient été traitées avec une solution 
à demi-saturée de sulfate de. chaux, et en b) avec une solution à 
0, 2 pour 100 de nitrate de soude, puis avec la solution à demi-satu- 
rée de sulfate de chaux. 

Suzuki a fait enfin d’autres recherches sur des théiers entière- 
ment développés. Ces intéressantes ex})ériences peuvent se résumer 
ainsi : 

Le 17 avril, des théiers d’environ dix ans furent privés de toutes 
leurs vieilles feuilles, les bourgeons seuls étant respectés. Les jeunes 
feuilles issues de ces bourgeons, et développées à la lumière natu- 
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relie, furent analysées le 10 mai. 11 observa, j)our 100 parties de 
matières sèches : 

Dans l’écorce de la tit^e, 17 avril 0,00 de caféine. 

^ 16 mai 0,17 

2‘‘ Dans les bourj^eons, 17 avril 2,<S0 

3“ Dans les vieilles feuilles 2,80 

b’ Dans les jeunes feuilles normale- 
ment dévelop|)ées 2,71 

D’autre part, le premier mai, des théiers du même à^e (pie les 
précédents furent ])rivés, comme ceux-ci, de toutes leurs vieilles 
teuilles ; f[uel({ues-unes des autres furent recouvc'rtes et soumises 
ainsi à robscurité, tandis (jue le reste était maintenu dans les condi- 
tions normales. 

I.e 16 suivant, Skzkki ol)serva, pour 100 jiarties de matières 
sèches : 

2 10 de caféine dans les feuilles laissées à la lumière. 

3> l^^r. 01 -- soumises à l'obscurité. 

Les bourgeons d’où sortaient ces feuilles contenaient, au premier 
mai, 2 i^r. 13 de caféine. 

Les conclusions à tirer de ces recherches sont : d'abord que l’addi- 
tion de nitrate n’augmente pas la teneur en caféine, et ensuite que 
les feuilles dévelojipées à l'obscurité en contiennent nettement une 
plus torte proportion. Lependant, dans ses coniclusions finales, 
Sk/kki admet que la lumière n’a j)as d’inlluence directe sur la for\ 
mation de cet alcaloïde. 

Sur le nMe naturel de la caféine dans le théier, il a été beaucoiq) 
discuté. Llle paraît s’accroître dans les vieilles feuilles par un pro- 
cessus d’inanition plul()t (pie par des phénomènes d’assimilation 
et de synthèse, La caféine ne peut du reste servir, si ce n’est fai- 
blement, comme source d’azote pour l’élaboration de matières 
protéiques dans les plantes. Miyaschi, de3’okio,ra trouvée insutïi- 
sante pour ralimentation azotée des champignons. 

C. Hahtwigk et P. du Pasquier, qui, dans des recherches d’en- 
semble sur la chimie du thé, ont étudié les réactions microchimiques 
de la caféine, sa répartition dans le théier, et son rôle naturel dans 
celui-ci, admettent, d’après des expériences faites sur les graines. 
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que cet alcaloïde, au lieu de se détruire dans la plante pour servir 
à rédilication de molécules albuminoïdes, se formerait |)ar désa- 
grégation de celles-ci. Au sujet de la répartition dans les feuilles, 
ils font remarquer que si Ton prend un certain nombre de feuilles 
très jeunes et un même nombre de quatrièmes feuilles, le poids du 
premier lot est quatre fois supérieur à celui du second ; de telle 
sorte que la teneur en caféine, elTectivemenl moindre dans celui-ci, 
serait cependant, en réalité, plus forte dans une vieille feuille (juo dans 
une jeune. 

Des observations de Ki;li.neh ont montré (pie de mai à juillet 
(Japon) la teneur en caféine augmente dans la feuille de thé, tan- 
dis qu’elle diminue de juillet à novembre. Pendant cette dernière 
période, des jiroduits variés émigrent vers les rameaux, les tiges et 
les racines. Or, comme les semenees ne paraissent pas contenir 
de caféine, et (pie les liges et racines n’en renferment (pie des traces, 
peut-être l’alcaloïde disparu aurait-il servi à la construction des 
protéides. Suzi ki a émis au sujet de c(* rôle riiypolhèse (pie l'azote 
de la caféine est [leut-étre libéré à l’état d’ammonia(pie. pour servir 
ensuite à la formation de matières protéi(pies. ('.ependant, Deuss 
a trouvé une même teneur en (‘aféine, jiendant toute rannée, dans 
les feuilles d’une même plantation (Java), cueillies de fa(jon nor- 
male. 

Il ne semble décidément [las (pie cet alcaloïde jiuisse représenter, 
dans le théier, autre chose ([u’un produit de désassimilation. 

L’étude de la réjiartition de la caféine dans le théier a été ré- 
cemment re])rise [lar Waison, Snrnu et SiDnonoia.ii, dans leur 
travail sur l’extraction de la caféine. ,1(‘ ne puis y insister davantage. 

Préparation et dosage de la caféine. Pour l’extracl ion de 
la caféine comme pour celle des autres alcaloïdes, il faut soumettre 
la matière première à l’action (run solvant (jiii dissolve lout l’al- 
caloïde et rien (pie l’alcaloïde. La (piestion est donc de trouver ce 
solvant et la manière de le faire agir. 

C’est au chloroforme et à l’alcool que l’on a, le jdus souvent, donné 
la préférence, en les faisant agir, le plus souvent aussi, après la 
chaux, la magnésie ou rammoniaque, considérées comme disso- 
ciant la caféine de la combinaison sous huîuclle elle se trouve à 
l’état naturel, -et comme favorisant ainsi son extraction totale ; 
et l’on a eu recours à divers moyens secondaires pour éliminer les 
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autres composants se dissolvant en même temps que la caféine au 
cours de ces manipulations, notamment la chlorophylle ou matière 
verte de la feuille. 

Kn pratique, cette extraction est beaucoup moins simple quelle 
ne pourrait le paraître d’après ces données préliminaires. Aussi les 
orocédésde préparation et de dosage de la caféine du thé sont-ils 
fort nombreux. L'élément dont il s’agit est assez important (1) 
pour qu'il faille donner un bref exposé des principaux de ces 
procédés, trop souvent reproduits de manière inexacte. 

Mulder traitait l'extrait aqueux de feuilles de thé par la magné- 
sie calcinée ; il évaporait le liquide à siccité et reprenait le résidu 
par l’éther ; celui-ci dissolvait la caféine et l’abandonnait en s’é- 
vaporant. 

Steinhouse décomposait l’infusion de thé par l’acétate de plomb 
employé en léger excès ; en filtrant à chaud, il séparait un préci- 
pité contenant notamment le tanin, la malicre colorante, et 
probablement aussi les matières albuminoïdes contenues dans la 
feuille en assez forte ])roportion. La liqueur hllréc était ensuite 
évaporée à siccité aj)rès avoir été mélangée à du sable. 1 mi chauffant 
dans un ap[)areil approprié, on obtient ainsi hi caféine par subli- 
mation, en protilant de la propriété (ju’elle possède d’étre volatile 
sans décomposition à \()()^ C. (2). 

Cet auteur obtenait |)ar ce procédé environ deux fois plus de ca- 
féine (|ue n’en donnait la méthode de Muldeh ; celle-ci, d’après 
PÉLiciOT, provocjueun dégagement d’ammoniaciue ou de sels ammo- 
niacaux aux dépens d’une certaine (juantité de caféine, qui se trouve 


(1) Eoininc je* l’ai déjà dit (|). IS) et eoinine j’aurai à le répéter, la teneur en 
caféine n’inlluence i)as la valeur coiuiuerciale du thé. Alais la présence même 
(le cet alcaloïde est par contre le caractère le plus essentiel de ce produit. Kn son 
absence, un produit, ([ucl qu’il soit, fùt-il même emprunté au théier, ne peut 
être considéré coinnie du thé, et, au-dessous d’une teneur de 2 pour 100 en ca- 
féine, un échantillon peut être rejeté comme ne répondant pas à la définition 
d’un véritable thé (voir. p. 10). 

(2) Les auteurs ne sont pas d’accord sur le point de sublimation de la caféine. 
Elle paraît se sublimer déjà à ISO*^ (à 

Buhmann a également employé la sublimation, et même la bisublimation, 
pour purifier la caféine préparée par extraction chloroformique après traitement 
par l’ammoniaque à 10 pour 100. 11 paraît avoir obtenu ainsi un procédé de 
dosage assez précis. 
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décomposée, et laisse dans le produit épuisé par l’éther une nouvelle 
quantité de cette substance, rétlier ne mouillant pas bien toutes 
les parties du résidu. 

Péligot a trouvé préférable de traiter d’abord j)ar l’alcool le 
produit évai)oré, puis de reprendre ])ar l’étlier le résidu alcoolique 
desséclié. Il obtint ainsi des quantités [)lus que doubles de celles 
obtenues p;\r la méthode précédente. J'ai la certitude, ajoute-Pil, 
(péelles sont encore trop faibles. 

Des variantes prescpie innombrables ont été apportées à ces pro- 
cédés anciens. 

L’une, par exemple, inspirée par la méthode deMiu.DKn, consiste 
à traiter 10 grammes de thé par l’eau bouillante, à deux re|)riscs, en 
lavant ensuite les feuilles juscpi’à ce rpie le licpiide passe incolore. 
On filtre l'extrait, [iiiis on additionne le litpiide filtré de 1.5 ^^ra lû- 
mes de maj^nésie, et on dessèche. Le résidu sec est pulvérisé, [mis 
traité par le chloroforme bouillant. 1. 'extrait cldoroformitjue est 
évaporé et désséclié à 105'^ C. 

Ihic autre, ([ui rapjielle la méthode de Si FiNnorsi:, est basée sur 
la précipitation d’une infusion de thé |)arle sous-acétate de plomb ; 
a|)rès avoir ajouté un jieu d’ammoniaque (1), on liltre, élimine 
l’excès de réactif [lar riiydrooène sulfuré, liltre de nouveau, et éva- 
pore lentement au bain-marie. La caféine se déjiose à l’état cristallin 
et les eaux-mères en renferment encore une certaine (piantité, 
puri fiable jiar cristallisation. 

('.es méthodes {laraissent susceptibles des mêmes re])roches (pie 
les précédentes. D’autres, ptus parfaites ont été imaji^inées depuis. 

('.elle de Leguip et Ihcrrr est des jilus connues, h'.lle consiste à 
traiter le thé, réduit en une poudre Grossière, par deux fois son 
poids d’eau bouillante, et à l’y faire macérer (juelques instants au 
bain-marie (on jieut l’y laisser un (juart d’heure, pendant lequel la 
plus grande partie de l’eau s’éjiavore, et l’on peut substituer à cette 
manipulation un égouttage prolongé), l.a masse est alors mise dans 
un appareil à déplacement et épuisée par le chloroforme jusqu’à ce 
que celui-ci passe incolore (un moyen plus comj)li(iué, mais plus 
parfait, de reconnaître la lin de rcxtraction, consiste à reprendre une 
partie du résidu jiar l’eau bouillante, qui, après filtration, ne doit 


(1) Les méthodes de Relier, Bettmann, Katz, utilisent aussi ce réactif. 
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plus donner de louche en présence du tanin). L’extrait chlorofor- 
mique, après avoir été traité par la chaleur pour éliminer le chloro- 
forme, se compose de matières cireuses et de caféine. On le reprend 
par l’eau bouillante en présence de noir animal, puis on filtre (de 
préférence au papier mouillé), et le liquide filtré donne jiar évapo- 
ration des cristaux d’une caféine généralement incolore et assez 
pure pour être dosée par simple pesage. 

On reproche souvent à cette méthode, comme à celles qui précè- 
<lent, de ne fournir qu’une extraction incomplète et qu’une caféine 
imparfaitement pure. 

11 nous reste à en examiner d’autres plus précises et plus sus- 
ceptibles d’a|)plications diverses. 

Cazeneuve et Caielol versent sur le thé (juatre fois son poids 
d’eau bouillante. Dès que les feuilles sont ramollies, ils leur ajou- 
tent leur poids de chaux éteinte (([ui agit comme il a été admis [)eut- 
étre à tort que le fait aussi la magnésie calcinée, précédemment em- 
ployée par .Mui.niai et autres, en déplaçant la caféine de sa combi- 
naison), mélangenl le tout, et font sécher au bain-marie. Ce mélange 
est ensuite éiiuisé par le chloroforme, pendant trois heures, au moyen 
d’un appareil sj)écial que je ne puis décrire ici et sur leipiel on trou- 
vera des détails dans le travail do Cazeneuve et Caillot. Cet appa- 
reil, assez sim])le, peut s’établir en vue du traitement de quantités 
considérables de thé. 

Afirès refroidissement, il est bon de hltrer soigneusement la solu- 
tion chloroformique pour en éliminer les particules de chaux entraî- 
nées rnécaniquenient et qui peuvent fausser le dosage (A. Biétiux). 
On l’évapore ensuite au bain-marie, et le résidu est traité par l’eau 
bouillante qui dissout la caféine. Cette solution est tiltrée, puis 
le résidu est encore lavé à l’eau bouillante qui achève d’en extraire 
l’alcaloïde. La solution est concentrée au bain-marie, portée à 
l’étuve pendant une demi-heure environ, en restant en deçà de 120®. 
Il faut continuer l’opération jusqu’à ce que deux pesées successives 
donnent les memes résultats. 

La méthode de Paul et Cownley est peut-être plus connue que 
la précédente. Elle est longue et délicate à conduire, mais paraît 
donner des résultats plus parfaits. 

Lorsque cette méthode est appliquée au dosage de la caféine, il 
convient d’opérer sur 5 grammes de matière première. Ces 5 gram- 
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mes de feuilles de (hé sont pulvérisés, additionnés de chaux, 
mouillées avec de Teau chaude, puis desséchées au bain-marie. Le 
résidu est épuisé par de l'alcool à 86”. L’extrait alcoolique ainsi 
obtenu est évaporé juscpi’à ôO ce. et additionné de quelques gouttes 
d’acide sulfurique dilué, qui précipite les traces de chaux et décolore 
le liquide. 

• Cette solution est alors liltrée, |)uis aj^itée avec du chloroforme, 
qui dissout la caféine. Pour (pie cette dissolution soit conqdéte, 
il faut réitérer l’agitation plusieurs fois, avec des doses nouvelles 
de chloroforme, de manière à en employer 200 cc. en tout. 11 est 
bon de s’assurer que la solution ne renferme ])lus de caféine en éva- 
porant les dernières (pianlités de chloroforme employées ; celles-ci 
ne doivent plus abandonner d’alcaloïde sous l’action de cette éva- 
|)oration. 

Les diverses doses de chloroforme sont alors réunies et agit('‘es 
avec une solution étendue de soude caus(i(pie, (pii détruit le reste 
des matières colorantes encore présentes avec la caféine. 

11 ne reste plus (pi’à éliminer le chloroforme par distillation et à 
peser le résidu, composé de caféine pure. Il faut de six à huit heures 
pour appliquer ce procédé. 

Dans la suite, l’un des auteurs de cette méthode, Pai i., a été 
amené à substituer l’alcool au chloroforme, comme dissolvant de 
l’alcaloïde. Ce dernier agent reste cependant le plus usité et paraît 
mériter cette préférence. 

CoMMAiia.K est revenu à l’emploi de la magnésie. Ses recherches 
portant sur le café, il triturait T) grammes de celui-ci avec 1 gramme 
de magnésie et assez d'eau jiouren faire une pâte ferme, abandonnée 
à elle-même jiendant vingt-quatre heures et dont la dessiccation était 
achevée au bain-marie, 11 épuisait cette masse jiar le chloroforme 
bouillant. Après liltration, ce chloroforme était évaporé et laissait 
un résidu formé de matières grasses et cireuses et de caféine. Ce 
mélange, additionné d’eau et de verre pilé (qui agglutine la graisse 
et la cire), est porté à l’ébulition, ([ui est réitérée trois fois ; l’eau 
qui a dissous ainsi la caféine est jiassée au hltre, celui-ci, 
pour plus de précautions, étant mouillé afin d'achever de retenir 
les matières grasses et cireuses. La licpiido ainsi ültré abandonne 
par évaporation des cristaux d'une caféine considérée comme pure. 
Je passe sur les détails donnés par (ajmmailllk quant à l’action 
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des divers solvants sur la caféine et quant à son point de fusion ; 
des recherches plus récentes ont fourni à ces sujets de nouvelles 
précisions (voir notaniiiiciit le lrav''î-iil de Watson, Shetii cl SiT)- 
BOnOUGU). 

Grand VAL et I.a.ioilx ont proposé de niélanj^cr le thé avec de 
Vamiiioniaque et de réther, et d’épuiser ce mélaiit^^e ])ar le chloro- 
forme à l’aide d’un percolateur. Ils éliminaient ensuite la chloro- 
phylle, cpii souille fréquemment le produit obtenu, par l’acide sul- 
furique, neutralisé ensuite |)ar l’ammoniafiue ; après évaporation, 
le résidu était repris par le chloroforme, éliminé à son tour ])ar éva- 
poration. Le rendement ainsi obtenu ne paraît pas supérieur à celui 
de Liai R II* et Pktit. 

Pf:tit et 'Ficrrat ont fait la critique de ces procédés. Ils ont 
observé, comme Li:grii’ et Petit, que la propriété extractive du 
chloroforme n’a^.îit pleinement qu’en présence de l’eau, à raclion 
de laquelle serait attribuable la dissociation de la combinaison natu- 
relle de la caféine, attribuée jusque là à la magnésie et à la chaux 
cmi)loyées dans la plu|)art des modes de jiréparalion. Ils ont cons- 
taté qu’en raison de ce fait ce sont les alcools (h* litre peu élevé (bO 
à 8(P) qui fournissent la meilleure extraction. Dans un thé où la 
méthode de Comm aille décèle de 0 gr. 30 à 1 gr, 20 ])our 100 de 
caféine d’après les conditions de rexjiérience, ils en ont trouvé 
2 gr. 50. 

Andhé a |)roposé de libérer la caféine du thé au moyen d’un lait 
de magnésie, j)uis de traiter le mélange par l’alcool à (S5'\ qui rem- 
place ici le chloroforme. L’extrait alcoolique est additionné d’une 
solution aqueuse d’acide bromhydri((ue, qui s’unit à la caféine. 
Cette combinaison, traitée parle bromure de potassium bromé, donne 
un bromhydrale de Iribromocaféine, du(|uel on libère la totalité 
du brome par la liqueur de Pénot. Il ne reste, dès lors, qu’à peser 
directement la caféine restante. 

Dans ces dernières années, de nouvelles et nombreuses variantes 
à toutes ces méthodes ont été proposées : on en trouvera mention 
à l’Index bibliographique (1). J’en signalerai deux cependant, avant 
d’indiquer celle qui a servi à Delss dans les dosages qu’il a prati- 


(l) Voyez par exemi)le Piin.iPiM-: (1915), Pai.kt (1918), Tiufon Uoarte (1921), 
Azadian (1922). 
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qués, et avant de relater — ce par quoi je finirai — les lonj^ues 
recherches de van Romburiui et Lohmann. 

PowKR et CuKSNUT out cherclié à perfectionner le procédé de 
Paul et Cownluv, (ju’ils reconnaissent comme le meilleur. Us 
traitent par l’alcool chaud, dans un Soxhlel, U) j^rammes de thé 
sec. L’extrait est additionné de 10 grammes d’oxyde de magnésium 
dissous dans 100 grammes d’eau, et le tout est évaporé à siccité. 
On lave le résidu à l’eau chaude, sur un filtre, jusipi’à obtention de 
250 cc. de liquide filtré. A ce liquide, on ajoute 10 ce. d’une solu- 
tion à 10 pour 100 d’acide sulfuriijue, et l’on porte à l’ébulitiori 
pendant une demi-heure pour hydrolyser la sa|)onine. On liltre, 
puis on traite par le chloroforme, et l’extrait chloroformique est 
additionné de 5 ce. d’une solution à 1 pour 100 d’hydroxyde de po- 
tassium, pour détruire les matières colorantes. Le chloroforme est 
finalement éliminé par distillation ; le résidu, repris encore par le 
chloroforme, est formé de caféine « à peu près incolore et possédant 
un degré tout à fait satisfaisant de pureté ». 

Watson, Shi:tii et SuDuonouGn, qui ont publié, en 1923, 
des recherches étendues sur l’extraction (te la caféine, ont suivi 
l’action sur cet alcaloïde de dinerents dissolvants enijiloyés à di- 
verses températures. Le benzol et le toluol leur semblent particuliè- 
rement recommandables, et ils trouvent que l'extraclion est [)ar- 
ticulièrement intense lorscpi’on chaulîe à 90-100'^ (2, en présence 
de la chaux, avec de l’eau ou du toluol et de l’eau ; avec la magné- 
sie, rextractiori est plus faible, et ])lus encore avec le ( arbonate de 
sodium. 

La méthode employée par Di’.uss [(S] consiste à traiter 10 grammes 
de thé contenant de 20 à 25 pour 100 d’eau (rexlraction quanti- 
tative était ini])raticable sur du thé sec) par le chloroforme, dans 
l’appareil de Soxhlet. Cette extraction dure environ deux heures, 
après lesquelles on éloigne le chloroforme par ilistillation ; le résidu 
est traité par l’eau bouillante, puis on ajoute quelques gouttes 
d’une solution d’acétate de jdoinb et l’on étend la solution jus([u’à 
125 ce. On filtre alors au filtre sec, et l’on prend 100 cc. de la solu- 
tion presque incolore ainsi obtenue ; on les traite avec (30 à 70 cc. 
de chloroforme, en trois fois. Toute la caféine est alors dissoute dans 
le chloroforme, que l’on éloigne encore par distillation ; on la pèse 
après dessiccation à 100-102" C. 
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Dkuss a obtenu ainsi les pourcentages suivants : 


Thés de Java, de provenances et qualités di- 
verses 2,7 à 4,1. 

Thés verls du Japon 2 à 3, J. 

Thé noir de Chine (Anioy) 2. 

- (Tai Pin Tea) 3 cà 3,7. 

'rhé vert coinpriiné du Tonkin 1,5. 

Fleurs de thé dTndo-Chine 1,5. 

Jhé de Man-Hoo 3. 

Thé du Tonkin, pour Texportation 3,1, 

Thés divers dTndo-Chine 3,2 à 4,1. 

J'hé Oolong de Forniose 3,1 à 3,7. 

Thé de Birmanie, voisin de celui dont je décris la 

p,re[)aration à la p. 5S traces 

Thé du (iuatémala 3,5. 


Ces dosages achèvent de démontrer qu'il n’existe aucun rapport, 
même lointain, entre la (piantité de caféine et la valeur commerciale 
du thé. Notons spécialement (pie Deuss a trouvé dans la fleur 
de thé, maintenant livrée à la consommation européenne, une dose 
d’alcaloïde non négligeable, à peu i)rès double de celle qui fut trou- 
vée par VAN HoMiii RGH et Lohmann, (voir ci-dessus, p. 29). 

Je rappellerai enfin que (jievalieh et Baudhimont indiquent 
des pourcentages de caféine variant, d’après les sortes, entre 8,38 
(pour un llyson de (pialité inférieure) et 2,16 (pour un thé 
« poudre à canon »). Ils admettent ({ue le thé contient toujours au 
moins 2 })our 100 de caféine, et qu’au-dessous de cette teneur 
l’échantillon doit être considéré comme mauvais. A ce titre comme 
à plusieurs autres, la Heur de thé (voir pp. 81 et 229) ne saurait être 
assimilée à un véritable thé ; elle n’en a ni la saveur ni les proi)rié- 
tés physiologiques, ce qui n’empêche qu’elle puisse avoir ses ama- 
teurs et ce (pli peut même contribuer à la faire rechercher par ceux-ci. 

J’ai gardé intentionnellement pour la tin de ce chapitre l’exposé 
des remarquables recherches, trop peu connues chez nous, faites, il 
y a déjà quelques années, à Buitenzorg, par van Romburgh et 
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Lohmanx sur rcxtraction de l'alcaloïde du thé. Ils ont opéré à la 
fois sur la feuille fraîche, sur le thé vert et sur le thé noir. 

La méthode de ces auteurs, comme certaines des précédentes, 
réunit à la fois les avantages des procédés ])ar précij)itation et des 
procédés par extraction directe. 

Ils prennent 10 grammes de thé pulvérisé, les traitent, dans un 
e^xtracteur, par l'alcool et l’éther acétique jusqu’à ce que le liquide 
s’écoule à l’état incolore. Les dissolvants sont alors éloignés par un 
chauffage modéré, et le résidu est bouilli plusieurs fois avec de l’eau. 
5 à G ce. de cette solution sont portés dans un ballon, additionnés 
d’un peu d’acétate de plomb, et étendus à 100 ce. ; on liltre, et 
prélève ."iO cc. du liquide jaune clair liltré, que l'on agite (piatre fois 
avec du chloroforme pour dissoudre la caféine. 

La solution chloroformicpie est liltrée, évaporée, et abandonne 
ainsi la caféine, que l’on pèse après un rai)ide séchage à 10 .â‘>C(1). 

L’ensemble de ces manipulations dure environ trois heures, bdles 
donnent, d’après van IIoMBriuiii et Lohmann des résultats très 
sensiblement écjiiivalents à ceux (pie l’on obtient en prenant la 
précaution d’éliminer le plond) par un moyen approprié (hydrogène 
sulfuré). 

Ces mêmes auteurs ont ensuite jiropo.sé de faire bouillir le résidu 
d’extraction avec 220 cc. d’eau, puis d’ajouter de l’acétate basi(]ue 
de plomb, et d’étendre à 250 cc. Par agitation avec le chloroforme, 
comme dans le cas précédent, de 125 cc. de produit hltré, ils obte- 
naient 1,8 pour 100 de caféine contre 1,.52 avec le premier pro- 
cédé. 

Ils ont encoie essayé d’isoler l’alcaloïde par distillation sèche du 
thé ; mais ce procédé n’est pas satisfaisant. Une grande partie de 
la caféine est ainsi obtenue ; mais les autres produits de la distilla- 
tion sèche la souillent d’une manière ([ui paraît, en jiratique, irré- 
médiable. 

Va.n Romburgh et Lohmann ont recherché si la caféine n’exis- 
terait pas dans les feuilles à l’état de comj)osé glucosidique. Pour 
éclaircir ce point, ils traitaient le résidu de l’extrait alcoolique 


(1) Dkuss trouve préférnhle (rem])lo\er uii réfractonièlre pour la détermi- 
nation de la caféine dans la dernière solution aqueuse. La dessiccation à l’étuve, 
si elle n’est pas faite avec la plus extrême prudence, entraîne de légères pertes. 
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(obtenu comme ci-dessus) avec de l’acide sulfurique étendu (2 cc. 
d’acide pour 250 cc. d’eau). Cette addition avait pour but de décom- 
poser la glucoside. Le liquide fut alors traité d’après la méthode 
ordinaire de ces memes auteurs, après éloignement de l’acide par le 
chlorure de baryum. 

Ils trouvèrent ainsi 1,91 de caféine dans des feuilles fraîches, te- 
neur identique à celle du thé noir préparé avec les memes feuilles. 

L’emploi d’acides étendus (chlorhvdriciuc ou sulfurique) ne leur 
a i)as paru augmenter sensiblement le rendement en alcaloïde. 

Malgré l’identité des résultats obtenus avec les feuilles fraîches 
et le thé noir provenant des mêmes feuilles, vax Uomburgh et 
Lohmanx n’en [)crsistèrent pas moins à croire que la caféine existe 
à l’état de composé dans la feuille, au moins en partie, et que la 
matière (pii lui est unie dans la feuille fraîche en est séparée dans 
le thé manufacturé. Ils chen'hèrenl à extraire celte matière du 
liquide de tiltration olitenu, dans leurs reclierches sur la teneur en 
caféine, après addition de l’acélale de |)lomb. lùi ajoutant à ce 
liquide une nouvelle quantité de ce dernier sel, ils obtinrent un 
nouveau précifiité, gri.s-janne, (pii fut déconqiosé par l’hydrogène 
sulfuré. 

L('. précipité plombique [irovoqué par l’hydrogène sulfuré fut 
éliminé fiar tiltration; puis le liipiide fut traité jiar le chloroforme, 
pour en dissoudre la caféine, et ensuite par l'éther a(‘éli(pie dans 
lequel se dissolvait une matière lévogyre. Celle-ci, a])rès évaporation 
de l’éther acéthpie, se montrait à l'état d’un siro[) jaune-rouge, que 
VAN Homruhgii et I.oiiMANN iic piireiît faire cristalliser. 

Par la suite, ils imaginèrent une métliode j)lus simple, dans 
laquelle les feuilles, après extraction par le chloroforme acineux, 
sont traitées directement ])ar l’éther acétique. Ajirès évaporation 
(lu dissolvant, le résidu est refiris par l’eau, et, j)our éloigner les 
restes de chlorophylle, additionné d’un peu d’acétate de plomb 
éliminé ensuite par l’hydrogène sulfuré. Après liltration, le 
liquide est mélangé à de l’éther acétique qui dissout la matière 
lévogyre ci-dessus mentionnée. Cette matière, obtenue ainsi, paraît 
plus pure ; elle est de couleur « sherry » clair. 

, A cet état, elle rappelle un peu en tanin. Les membranes anima- 
les (peau) la précipitent de ses solutions ; avec le chlorure de fer 
elle donne une couleur bleu-violet, qui paraît noire en solutions 



concentrées. Sous l’action des alcalis ou de l’air, elle se colore en 
noir-brun intense. Elle se dissout facilement dans l’alcool. Par 
traitement avec l’acide acétique pur, elle donne un compo.sé insoluble 
dans l’eau et ((ue ce liquide précipite de la solution acétique sous 
forme de flocons blancs. 

Van Romburgh et Lohmann observèrent alors Faction de ce 
(X)rps sur la caféine. Ces deux substances mises en présence Fune de 
l’autre, à l’état de solution, donnent à froid un précipité laiteux, 
disparaissant à chaud et se dissolvant j)ar addition d’une assez 
grande quanlité d’eau ; mais, dans cette solution très étendue, 
une nouvelle addition de la substance tanique donne encore un 
précipité. Cela expliquerait le déficit (pie l’on observe, au cours 
de l’extraction alcooli([ue, en enqiloyant seulement 100 cc. d’eau 
pour 10 grammes de feuilles de thé. 

Une solution renfermant 1 gramme de cette matière fui mélangée 
[)ar VAX Romiu rgh et I.obmaxn à une aufre soin! ion renfermant 
0 gr. 25 de caféine. 11 se lit un précijiité. Ils ajoutèrenl alors 2 ce. 1 /2 
de solution d’acéiate basicjue de |.lomb, puis élendirent le li(piide à 
100 cc. Ajirès hltration, le li((uide fut agité avec du eliloroforme. 
Ils récu])érèrent ainsi 72 pour 100 seulement de la caféine employée, 
thie certaine (piantilé de celle-ci s'élait donc probablement com- 
binée au produit en (fueslion. 

Dans une autre expérience, cette combinaison des deux corps 
se fit encore ])Ius largement. Van Rombghgh et Uohmanx mirent 
2 grammes de cet le matière avec 0 gr. 25 de caféine, en solution 
dans 90 cc. d’eau. Après adjonction de. 5 cc. de solution d’acétatc* 
basicjue de [)lomb, filtration, et agitation avec le eliloroforme, ils 
ne purent récupérer que 11 pour 100 de la caféine employée. 

Les quantités employées dans ce dernier exenqile sont à peu près 
celles qui existent dans 100 grammes de Ihé vert ou de feuilles fraî- 
ches (Java). Ces recherches montrent à quel j)oint est diflicile l’iso- 
lement total de la caféine, et (pielles peuvent être les erreurs avec 
des procédés de do.sages imparfaits. 

Ce résultat mis à ])art, que peut être exactement cette matière 
tanique, et quels sont ses rapports avec le tanin de la feuille de thé 
et avec la caféine ? C’est là une question à laquelle on ne peut ré- 
pondre. 11 était utile, en tout cas, d’ouvrir ici cette parenthèse qui 
intéresse directement l’extraction de la caféine. 
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Il nous reste à aborder le côté industriel de cette extraction. En 
principe, on clierchc pour ce but spécial à employer des procédés 
peu coûteux et assez simples, comme les premiers de ceux ejue j’ai 
exposés, plutôt (pie des procédés permettant une extraction plus 
complète, mais onéreux ou dilficiles k conduire : ces derniers sont 
réservés aux dosages chimitjues. .l’exposerai ici, comme répondant 
à ce but spécial tout en pennettant une extraction totale (ou presque) 
de la caféine, deux procédés proposés par van Romburgh et 
Lohmann [5]. 

Le premier de ces procédés est basé sur la méthode suivante : 
des déchets de fabrication du thé sont mis cà bouillir avec de l’eau ; 
ledécocté,au lieu d’étre traité par une assez ^^rande quantité d’acé- 
tate de plomb, qui est très coûteux, est additionné d’un peu, 
d’acide sulfurique (de préférence aux autres acides), j)uis neutralisé 
ce qui permet de n’avoir recours qu’à une dose très faible d’acé- 
tate. Il se forme un précij)ité abondant, que l’on élimine, et la li- 
queur, une fois évajiorée, laisse un dépôt de caféine brute, impure. 
Ce dépôt est traité par le chloroforme, qui abandonne ensuite la 
caféine, et celle-ci est encore lavée, décolorée au charbon, puis dis- 
soute dans l’acide acéti(|ue faible, et finalement cristallisée. 

Les proportions et conditions à suivre (empruntées à des expé- 
riences de laboratoire) sont les suivantes : un demi-kilogramme de 
déchets de thé est mis à bouillir avec 3 litres d’eau iiendant une 
demi-heure. Après filtration et lavage du résidu, le décocté est aban- 
donné à lui-rnêmc pendant une semaine, puis décante pour élimi- 
ner le dépôt formé dans ces conditions. Le liquide est additionné 
de 30 cc. d’acide sulfurique étendu de quatre [parties d’eau, décanté 
de nouveau, porté à l’ébullition et additionné d’un lait de chaux 
jusqu’à réaction faiblement alcaline. 

Le nouveau précipité est encore éliminé par décantation, et 
l’on ajoute au liquide 00 cc. d’une solution d’acétate de plomb, qui 
, provoque l’apparition d’un dernier précipité. Chacun de ceux-ci a dû 
être lavé avec soin, et le produit de lavage est réuni au liquide filtré. 
Le liquide définitif, obtenu après élimination du précipité plombi- 
que, est évaporé ; il abandonne un dépôt de caféine souillé par du 
sulfate de chaux, du dextrose, des sels organiques, du tanin, etc. 
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L’alcaloïde en est extrait par le chloroforme ; apres évaporai ion 
be celui-ci, il est dissous dans l’eau, ébouillanté en présence do char- 
bon animal, puis, adirés évaporation de l’eau, redissous dans l’acide 
acétique faible, puis cristallisé. 

Pour une application industrielle de cette méthode, permettant 
de traiter 100 kilogrammes de déchets par jour, van Romiu non 
et Lohmann ont |)ro()osé le matériel suivant : 

R Une chaudière de 1 à 5 hectolitres pour l’ébullition du thé ; 
2« de grands filtres de toile ; des bacs maçonnés comme réser- 
voirs du décQgté ; une cuve de 1 hectolitres pour le traitement 
de celui-ci |)ar l’acide ; 5» une (‘uve semblable, mais en fer, avec dis- 
positif de chautTage, pour réhullition et la neutralisation ; (V> une 
autre cuve pour l'addition d’acétate de plomb ; 7^’ une ou iilusieurs 
bassines d’évaporation; (S’^ quehpies réservoirs dans lesquels on 
réunirait les précipités pour les laver ; des presses à filtrer 
j)our le liquide provenant de ce lavage ; lt>> un jielit extracteur et 
un apj)areil perrnettaiil de distiller le chloroforme de manière à le 
récupérer; 1 PUine chaudière pour la clarilication à ehaud par le 
charbon ; 12‘^ des bacs de cristallisation ; l‘h> une chaudière à 
vapeur pour le chautTage de (piehpies-uns des a])j)areils précédents. 

Les inventeurs de ce procédé estimaient à (S ou 10 francs, vers la 
lin du siècle précédent, le prix de revient du kilogramme de caféine 
ainsi obtenu. 

Ils ont également recherché la possibilité d’un em|)loi industriel 
direct de l’extraction chloroformique, ce ([ui sim])lilierait considé- 
rablement les frais (rinstallation ; ils sont arrivés à ces conclusions 
que ce second procédé est apjilicable à raison d’opérer sur une matière 
première contenant de 20 à 25 pour 100 d’eau (condition dans la- 
quelle l’extraction se fait beaucoup mieux (lu’à sec), et de [louvoir 
regagner la presque totalité du chloroforme employé. Lu ap])li- 
quant ce procédé dans de bonnes conditions, ils estimaient que la 
perte pouvait ne pas être supérieure à 1 pour 100 et que les frais 
d’iiîstallation ne devaient pas dépasser, à cette époque, 2.500 à 
4.000 francs environ, en Europe, et un ciiKjuième de ])lus aux Indes. 
Cette méthode permettrait, en outre, d’isoler l’huile essentielle du 
thé, qui passe avec la théine dans l’extrait chloroformique et pour- 
rait être distillée à part ; mais peut-être vaudrait-il mieux, pour 
obtenir cette huile, distiller d’abord les feuilles jrtmhemmi fer- 
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menléeSy de manière à en recueillir riiuile, puis les déssécher jusqu’à 
une teneur de 20 pour 100 d’eau et leur appliquer alors seulement 
l’extraction chloroformique. Cette huile essentielle serait peut-être 
susceptible d’être employée pour rehausser l’arome de certains 
thés manufacturés (1). 

Toutes ces données, qui ne sont plus nouvelles, peuvent, dans 
certains cq^, conserver quelque intérêt ; elles valent surtout comme 
renseignements. Pour le moment, le prix du thé ne suggère pas de 
l’employer à la préparation industrielle de la caféine. 


(1) L’effet aromatique de Thuilc essentielle du thé est, comme nous allons 
le voir au chapitre suivant, très controversé. 
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(i. — liriLK KSSKNTIKLLK 


Comme les autres huiles de celle nalure, celle du Ihé peut s’ex- 
traire en distillant les feuilles en présence de l’eau. 1/luiile distille 
en même lem|)s f(ue ce li((uide ; n’élant pas miscible avec lui et 
ayant une densilé moindre, elle forme, dans le récipient où se 
réunissent les va|)eurs condensées, une couche nageant à la surface 
de l’eau distillée. 

Cette huile, de (‘ouleur jaune-citron, est douée d’une odeur rap- 
pelant celle du thé, mais (pii est plus forte, au point d’en être désa- 
gréable et même étourdissante. On admet généralement (ju’elle est 
épaisse, se solidifie facilement par refroidissement, et (pie, exposée 
à l’air, elle se résinifie })ar suite de jihénomènes d’oxydation. Des 
observations inédiles de Diulss jiroiivent (ju’à l’étal j)ur elle est 
très tluide, mais peut devenir épaisse, si elle est impure, après plu- 
sieurs années de conservation. 

On la trouve exclusivement dans les feuilles. 11 n’en existe que 
très peu, sinon pas du tout, dans les feuilles fraîches, bdle est pré- 
sente surtout dans la feuille fraîchement fermentée, où elle apparaît 
avec une rapidité que l'on a pu ({ualilier d’étonnante ; elle se for- 1 
nierait, d’après Dei ss, par une décomposition du glucoside-tanin 
précédemment étudié, (pii engendrerait un tanin plus simple et 
des sucres d’où proviendrait l’alcool de l’huile essentielle. Elle sub- 
siste dans le thé préparé, contribuant selon toute apparence, pour 
une large part, à lui donner l’arome qui constitue l’une de ses qua- 
lités primordiales. Elle est douée d’une action physiologique qui se 
combine peut-être à celle de la caféine pourdonner àTinfusionduthé 
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les propriétés que l’on connaît (Dujardin-Beaumetz et Égasse). 

Mais, il ne s’agit, à ce sujet, que du thé noir, car, produite pendant 
la fermentation, cette huile ne paraît pas exister dans le thé vert, 
caractérisé par ce fait qu’il n’a pas subi de fermentation. L’arome 
de celui-ci est donc dû aux autres composants, et ses propriétés 
excitantes, souvent considérées -à tort ou à raison - comme plus 
accentuées que celles du thé noir, ne sont peuf-élre dues qu’à la 
caféine. 

J’aurai à revenir sur c«‘tte question de l’arome, nolamment au 
sujet de l’enzyme (voir [)p. 70-71-1 JuS); mais je dois signaler ici (|ue les 
opinions sur le nMe lenu, quant à l’arome et quant à l’action physio- 
logique, par l’huile essentielle, sont fort variées. Pour certains auteurs, 
cet élément existerait dans le tl\é vert aussi bien (pie dans le thé noir; 
les analyses anciennes de Muldeh en attribuaient meme davantage 
à l’Hyson, ([ui est un (hé vert, qu’au Congou, (pii est un thé noir ; 
ce serait dès lors à son év^aporation ou à sa transformai ion que se- 
raient dues la perte incontestable d’aronie des thés anciens, mal con- 
servés, et l’atténuation de leurs elîets [)hysiologi(pies rapportée par 
divers auteurs, notamment par I)i JAnDiN-Bi:ArMi:r/. et Imiasse. 
Celte question reste, je crois, ouverte (1). 


(1) .J’cslime toutefois devoirdonner î'i ce sujet (luelqucs autres détails. Les ana- 
lyses par lesquelles le savant hollandais Mui.der a préludé aux recherches que 
scs compatriotes ont reprises de nos jours avec tant de succès, sont souvent 
reproduites de façon erronée. Muldku a trouvé, dans un Ilyson de Chine, 0 gr. 
79 pour lOÜ d’huile essentielle, et dans un Hyson de vlava, 0 gr. 98 pour 100 ; 
dans un Congou de Chine, il en a trouvé 0 gr. (>0 pour lOü, et, dans un Congou 
de .Java, 0 gr. Oô. 11 donne ces dosages comme résultant de 100 analyses. 

Il y a trop d’écart entre ceux-ci et les dosages actuels pour que l’on ne puisse 
soupçonner quelque cause étrangère d’avoir inilueneé les premiers. Et l’on est 
ainsi amené à supposer que des éléments aromatiques autres que ceux du thé 
devaient être présents dans les échantillons analysés par Mulder. 

Serait-ce à cette môme cause qu’il y aurait lieu de rapporter la dilTérence d’ef- 
fet observée entre les thés noirs et les thés verts, ceux-ci passant pour plus sti- 
mulants que ceux-là ? J.es observations relatives à ce sujet ont des bases sé- 
rieuses, C’est à l’illustre clinicien Trousseau qu’est dû le chapitre de l’ouvrage 
de lIoussAYE où sont exposées les propriétés médicales et hygiéniciues du thé. 
« Ceux-mômes, écrivait alors Trousseau (/oc, cil,, p. 114), qui font tous les 
jours usage de thé noir ne peuvent pas impunément prendre du thé vert le soir ; 
leur sommeil en est presque toujours très profondément troublé ». Avant 
Trousseau, Lettsom avait fait des remarques identiques. 
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Tous les auteurs qui ont eu à traiter de l’huile essentielle du thé 
sont loin d’être d’accord. C’est ainsi que D. Crole lui attribue des 
propriétés telles que van Rombuhgh et Loiimann [3j nient qu’il 
ait eu atîaire à la véritable huile essentielle du thé. D’après le pre- 
mier de ces trois auteurs, elle se résinilierait facilement ; mais 
d’après les seconds, même abandonnée dans une bouteille fré- 
quemment ouverte et exposée à la lumière dilîuse, l’huile du thé 
resterait invariable. 

Les recherches sur ce corps sont rendues très ditTiciles par ce fait 
qu’il faut disposer d’une quantité colossale de feuilles pour en pré- 
parer ([uel([ues ‘grammes. Van HoMiu iuiH et Lohmann ra[)portent 
qu’ils en ont obtenu environ 130 cc., provenant de ‘i.hOO kilof^rammes 
de feuilles fraîchement fermentées (1). 

Les réactions de cette essence sont de nature à prouver sa nature 
alcooli((ue. 

Dans la distillation des feuilles de thé, il se dé^a^erait tout d’abord, 
d’après van Uomburgh et Lohmann, de l’alcool méthylique, et 
l’huile elle-même renfermerait du salicvlate de méthyle. C.cs mêmes 
auteurs en ont, du reste, isolé l’acide salicylique en la traitant avec 
une solution étendue de potasse, évaporant, acidi liant, et agitant 
avec de l’éther. Ils ont trouvé, dans les 130 cc. d’huile dont ils dis- 
posaient, 1 gramme d’acide salicyli([ue, ce ([ui correspond à 1 gram- 
me 1 de salicylate de méthyle. Cette teneur en salicylate paraît être 
plus élevée dans les feuilles jeunes. 

iMilin, d’après (iIluicmeister et Mofi mann, rélénieiil principal 
de cette huile essentielle serait un alcool de la foriiiule C^’‘ IL- O, 
dont l’éther acétique bout à lOO-lO.T^ ('.. 


ïl est bien dillicile de réaliser à ce sujet des e.\i)ériences rigoureuses. Dans les 
conditions normales de rexislence, et meme en s’elïoirant de les simplilier h 
rextrérne dans un but expérimental, il ne semble guère possible (réliminer 
sunisammeiU les causes contingentes en observant l’action des dilïérentes sortes 
de thé. Sous cette réserve, je puis dire que je trouve aux thés verts une action 
généralement plus accentuée que celle des thés noirs, et je puis préciser que c'est 
un Oolong de Eormose qui m’a paru avoir l’acliou la plus marquée. 

(1) Il convient de remarquer que ces feuilles étaient âgées. 
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7, _ C.LIJCOSIUK 


C\‘st surtout i'i N ANN ING A [1 ! que nous emprunterons ce qui a 
trait à ce composant de la feuille de thé, qudl a longuement étudié 
et sur lequel nous restons imparfaitement renseignés. 

Quand on traite la jioudre de feuilles fraîches, séchées, avec de 
Talcool à OOf', on obtient un extrait brun clair qui se dépose en une 
masse sirupeuse. Chauffée av^e une grande quantité d’aleool à 
90®, cette masse se dissout, et, apres refroidissement, il se forme un 
précipité lloconneux, pres(|ue blanc, qui redevient ensuite sirupeux. 

En faisant bouillir cette masse avec de Téther acétique, les traces 
de tanin s’éliminent, et l’on peut obtenir un résidu solide, soluble 
dans beau, où il finit par se déposer avec une couleur brun clair ; 
il se précipite [lar Tacétoiie, l’acide acétique et l’alcool absolu. 

Le corps ainsi yiréparé, bien cpie n’étant pas le tanin ci-dessus 
étudié, donne toujours une coloration bleue avec le perchlorure 
de fer ; il est donc vraisemblable que c’est un produit impur. 

Nanninga l’obtint à l'état de pureté de la manière suivante : 

Des feuilles fraîches, desséchées et pulvérisées, sont addition- 
nées de 15 pour 100 d’eau, puis traitées par l’acétone. Une fois 
l’extraction achevée, la poudre est étalée à l’air jusqu’à évapora- 
tion de l’acétone, puis traitée par l’alcool à 90®. L’extrait alcoo- 
lique obtenu est soumis à une évaporation succinte, puis additionné 
d’alcool absolu, dans lequel il ne tarde pas à se déposer un préci- 
pité blanc, floconneux. Ce précipité est dissous dans un peu d’eau, 
puis additionné d’alcool absolu qui le reprécipitc, et cela à plusieurs 
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reprises. On acquiert ainsi, linaleinent, un corps qui ne s’unit plus, 
comme les tanins, avec la gélatine, et peut être considéré, d’après 
Na.nninga, comme exempt de tanin. 

Ses principales propriétés sont les suivantes : 

11 est insoluble dans le chloroforme, l'éther, la benzine, l’éther 
acétique et l’acétone ; très peu soluble dans l’alcool absolu, plus 
soluble dans l’alcool à W, à froid, et plus encore, à chaud, dans 
l’alcool étendu. 11 est très soluble dans l'eau et l'acide acétique, 
concentré ou dilué. 

I.a solution aqueuse fournil les réactions suivantes : avec le 
chlorure de fer, elle donne un préci])ité bleu (est-ce ])ar suite delà 
présence de traces de tanin ?), et, avec l’acétate de |)lümb, un pré- 
cipité jaune, soluble dans rélher acétique. I.e permanganate de 
potasse ne donne pas avec ce corps, en présence d’acide sulfurique 
dilué, un précipité de phlobaphène ; mais, à chaud, il est rapi- 
dement réduit ; 1 gramme de ce corps est ainsi oxydé par 1 gr. 5 
de permanganate. 

En le faisant bouillir avec de l’acide sulfurique, puis neutralisant, 
précipitant avec l’acétate de plomb, et liltrant, on obtient un liquide 
qui réduit fortement la liqueur de Eehling, caractère distinctif 
de la présence d’un corps réducteur, probablement d’un sucre. 
Nannincia a ainsi obtenu de 1.5 à 20 pour 100 de matière réductrice 
dans le corps en question. 11 s’agit bien ici d’un sucre, car en chauf- 
fant en présence de la phénylhydrazinc la matière réductrice pro- 
venant de l’action de l’acide sulfurique et mise en solution dans l’éther 
acétique, on forme un osazône, jaune et insoluble, qui, examiné au 
microscope, sc montre formé d’aiguilles cristallisées bien dévelop- 
pées et d’unè couleur citrine intense. 

Après nettoyage et séchage de ces cristaux, leur point de fusion 
fut trouvé égal à 190« (sans correction), ce (}ui montre que le sucre 
réducteur est du dextrose (le point de fusion du glycosazône étant 
considéré comme égal h 202'’). 

Le corps en question paraît donc être un glucoside. 

Par incinération, on en obtient une quantité considérable de cen- 
dres, qui consistent en carbonate de potasse. La teneur en potasse 
de ce glucoside a été fixée par Nanninc;a à 8,9 de K^O pour 100 
parties de produit pur anhydre. 

La méthode classique de Kjeldaiil ne met pas d’azote en 



52 


TKCHNOLOGIE DU THEC 


évidence dans ce corps. En solution aqueuse, après ébullition 
sulTisamment prolongée il se décompose et se colore en brun ; 
après évaporation, on obtient un résidu insoluble dans l’eau, soluble 
dans l’alcool et l’éther acétique aqueux. Après ébullition avec l’acide 
sulfurique, il se forme un résidu brun identicpie. 

Abandonné à l’air sous forme pulvérulente, le glucoside ne tarde 
pas à se transformer en un liquide brunâtre, épais. 

Nanninga s’est basé, pour sa détermination quantitative dans 
les feuilles, sur sa forte teneur en potasse. Il ep trouvait ainsi de 
10 à 12 1 /2 pour 100. Un extrait alcoolique de thé noir ne donnant 
que des traces de potasse soluble, il s’ensuit que, pendant la fabri- 
cation, le glucoside a été transformé à peu près entièrement. 

Il semble donc que l’on ait alîaire ici à une matière très intéres- 
sante au dnible point de vue de la physiologie du théier et de la 
fabrication du thé. 

Nanninga compare cette matière au myronate de |)otasse, qui 
lui est, en elTel, très comparable comme composilion, et (pii, sous 
l’induence d’un ferment soluble, la myrosine, engendre notamment 
du sucre et une huile essentielle (essence de moutarde). On com- 
prendra toute l’importance de ce rapprochement pour l’industrie 
du thé lorsque nous aurons fait l’étude de l’enzyme, ou ferment 
soluble, qui })eut-étre se comporte vis-à-vis du glucoside comme le 
fait la myrosine vis-à-vis du myronate de potasse, en libérant un 
composé aromatique. 

Bien qu’ignorant l’existence de l’enzyme du thé, Nanninga a 
obtenu, dans ce dernier sens, des résultats positifs. 

Ayant traité 20 grammes de [loudre de feuilles fraîches par l’al- 
cool, puis par l’eau, et les ayant ensuite séchés, il les divisa en deux 
parts : l’iine fut additionnée de 00 cc. d’eau, l’autre de 00 ce. d’une 
solution aqueuse de glucoside pur. Puis il mêla à chacune de ces deux 
parts une petite quantité de feuilles fraîches pulvérisées et les versa 
dans de larges cristallisoirs couverts. 

Au bout de quelques heures, le cristallisoir où se trouvait le 
glucoside manifestait très nettement l’arome des feuilles fraîchement 
fermentées, tandis que l’autre restait inodore. En chauffant quelque 
peu, la différence était encore plus manifeste. Nanninga put ainsi 
conclure que, suivant certaine apparence, l’arome du thé semblait 
provenir de l’action d’un ferment présent dans la feuille sur le glu- 
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coside. Il paraît se former aussi du sucre, car, d’après l’examen de 
quelques échantillons, Nanninga croit avoir trouvé 0,1 à 0,2 ])our 
100 de sucre de plus dans les feuilles manufacturées que dans les 
feuilles fraîches ; il fait quehjues réserves sur ce point. De telles re- 
rcchcrches sont des plus instructives pour l’industrie du thé. 

11 semblerait que la forte proportion (10 |)our 100) de ^^lucoside 
des feuilles (jui disparaît pendant la fabrication, dût engendrer 
des quantités élevées de sucre et de cette essence aromatique parti- 
culière que la fermentatiou met en liberté ; or nous voyons (pie la 
quantité de sucre ainsi formée est tiv s. faible. 11 est, donc possible 
(pie le glucoside ne soit qu’incomplétement décomposé sous ces formes 
et qu’une partie en soit autrement transformée. 

A propos deyes dernières transformations, je rappellerai comme 
ci-dessus (]). 21) que MArHi.NHnriGHKn a trouvé dans le thé de petites 
doses de galactane et d’arabane. 

♦ 

* ♦ 


Je ne crois jias devoir séparer les données relatives à ce glucoside 
de celles ({ue Di:rss à récemment fournies sur un autre glucoside, 
la (jiicrcilriiie (l), et qui, tout aussi intéressantes, ont l’avanlage d’étre 
beaucoup plus précises. 

Au .lapon, il est admis (pie l’on obtient des qualités |)lus tines en 
ombrageant les théiers. Dans l’Inde, à Oylan et à .lava, c’est le con- 
traire (pli est admis. Un chimiste jafionais, Shibata, a trouvé, par 
une méthode de dosage particulière (2), que les feuilles des théiers 


(1) iMalière roloranlc assez répandue dans le rèj^ne végétal; contenue dans le 
.J)ois des tonneaux, c’est elle qui donne à certains alcools de consonnnatioii 

leur coloration jaune. (Jn sait ((u’une fraude très usitée, et inolîensive, consiste 
à imiter cette coloration jaune des vieilles eaux-de-vie en ajoutant simplement 
un peu de//7é i\ un alcool d’industrie (au sujet de cette fraude, voyez par exemple 
la note de Straub cilce à l’Index). 

La quercitrine joue probablement un rôle assez important dans l'emploi, 
d’ailleurs de plus en plus restreint, que l'on fait du thé au point de vue tincto.ial. 

(2) La description en est donnée dans le travail de Shibata, mentionné à 
l’Index bibliographique, et dans celui de Diaiss mentionné au même Index sous 
le n” 1.5. 
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du Japon ayant poussé à l’ombre, ainsi que le thé préparé avec ces 
feuilles, contiennent moins de llavones (1) que celles des théiers 
poussant au soleil. Cela expliquerait-il la supériorité du produit four- 
ni par les plantations ombragées ? Cette question est fort impor- 
tante. 

Deuss ayant appliqué la méthode de dosage de Shibata aux thés 
de Java sans obtenir le meme résultat, il suivit une autre méthode 
consistant en ceci : préparer un extrait aqueux de feuilles, fraîches 
ou préparées ; le filtrer ; ajouter de 1 h 2 pour 100 d’acide chlorhy- 
drique concentré ; porter à l’ébullition avec un réfrigérant à reflux 
en faisant passer un fort courant d’acide carbonique. Il se forme 
un précipité brunâtre ; en une ou deux heures la réaction est 
terminée. Ce précipité, qui est composé en grande jiarlie du rouge 
provenant de la décomposition du tanin du thé (2), est desséché à 
100<^ après lavage à fond. On extrait à l’aide d’éther la quercétine 
formée, et l’on purifie celle-ci en la faisant recrislalîiser après 
dissolution dans l’eau bouillante. On peut également la dissoudre 
dans de l’alcool et la précipiter dans de l’eau contenant 1 pour 100, 
de sel marin, ce qui donne un précijiité jaune floconneux. Pour 
obtenir des cristaux purs on doit faire cristalliser le produit de sa 
solution aqueuse. A l’aide de différentes réactions il est aisé de 
démontrer que le produit obtenu est bien de la quercétine formée 
par hydrolyse de la quercitrine qui doit se trouver comme telle dans 
la feuille de thé. Del s> n’a pu trouver de quercétine dans les feuilles 
vertes ni dans le thé préparé. Il faut donc admettre que la quer- 
cétine est effectivement obtenue par hydrolyse de la (piercitrine. 

Le màne auteur a déterminé d’après la meme méthode combien 
les feuilles de thé et le thé préparé contiennent de quercitrine. Il 
en a trouvé, en général, 0,1 pour 100 environ ; jamais il n’a pu 
constater de grandes différences indiquant qu’une partie du produit 
aurait subi des transformations au cours de la préparation du thé 
ou par suite des conditions dans lesquelles se serait effectuée la 
croissance, comme elles qui ont été ci-dessus mentionnées. 


(1) Substances dont l’un des principaux caractères pratiques est d’engendrer 
des dérivés colorés d’un jaune parfois très intense, ceux, notamment, de la quer- 
cltrine. 

(2) Voy. p. 23. 
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Il a donc été impossible* de démontrer, à Java, une influence quel- 
conque sur la teneur en quercétine de la préparation du thé ou de 
l’action de la lumière sur la feuille ; la feuille, qu’elle croisse au 
soleil ou à l’ombre, donne à peu près le meme résultat, aussi bien 
par la réaction de Shibata que par l’extraction directe de la 
quercétine. 
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8. — ALBUMINE 


C’est PÉLic.oT qui a, le premier, attiré rattenlion sur l’importance 
des principes azotés, autres (jue la caféine, contenus dans la feuille 
de thé. Leur détermination est du plus haut intérêt pour l’histoire 
chimique ou physiologique de celle-ci. 

Les recherches de Péligot ont surtout porté sur des thés manu- 
facturés. Il y a trouvé une proportion d’azote « plus forte que celle 
qui existe dans aucun des végétaux », et qui est « plus que double 
de celle qui a été trouvée dans les feuilles les plus azotées ». Les 
quantités d’azote total qu’il a obtenues dans différents thés sont 
les suivantes : 

Pekoe 6,58 pour 100 

Poudre à canon 6,62 -- 

Souchong 6,15 — 

Assam 5,10 

Comme le fait remarquer Péligot, ces quantités ont été trouvées* 
non pas dans la feuille prise à- son état naturel, mais après qu’elle 
ait perdu, pendant les manipulations, un suc assez abondant. 11 
est vraisemblable, ajoute-t-il, que ce suc n’est pas, ou est peu, 
azoté, et (jiie son expression augmente la quantité relative d’azote 
qui reste dans la feuille. En opérant sur des feuilles fraîches prove- 
nant de théiers cultivés à Paris meme, Péligot n’a trouvé que 4,37 
d’azote i)our 100 parties de feuilles sèches, « quantité encore plus 
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considérable, ajoute-t-il, que celle >jui a été trouvée dans aucune 
des feuilles analysées jusqu’à ce jour. » 

PÉLicioT détermina la quantité d’azote contenue dans un extrait 
aqueux de thé poudre à canon ; 20 grammes de ce thé donnaient 
9 gr. 43 de résidu après évaporation de l’infusion, soit 51,2 pour 100 
de produits solubles. Ce résidu contenait 4,35 pour 100 d’azote. 
La même expérience, faite sur le souchong, en donnait 4,70 pour 100. 
Peligot était porté à croire que ces (piantités d’azote appartien- 
nent tout entières à la caféine contenue dans le résidu, « car le pré- 
cipité formé dans 1 infusion par le sous-acétate de plomb, qui con- 
siste en une partie des produits solides qu’elle renferme elle-mémc, 
n’est pas azoté, et, dans les produits solubles qui y restent, je n’ai 
pas trouvé, écrivait-il, d’autre matière azotée que la théine ». 

La feuille, épuisée par l’eau, doit donc contenir le complément 
de l’azote total de la feuille non infusée, et eet élément paraît s’v 
trouver à l’état d’un ])rocluit (lui semble, d’a|)rès Péi igot, identi- 
que a la casvinc. Muldich avait du reste déjà constaté la ])résence 
d’une albumine, dans la feuille de thé. Pémc.ot estime (jue celle-ci, 
à 1 état naturel, en contiendrait 15 pour 100 environ ; cette albu- 
mine lui j)araît exister, dans les feuilles, en combinaison avec le 
tanin, ce qui rendrait com])te de son insolubilité dans l’eau pure 
et de sa solubilité dans une eau faiblement alcaline. 

Nannixga 11 a préparé cette albumine en traitant les feuilles 
par une solution de potasse, puis en éloignant celle-ci par l’acide 
sulfurique en solution très étendue, et nettoyant le résidu avec de 
l’eau jusqu’à réaction neutre. 

Cette albumine précipite très facilement le tanin de ses solu- 
tions, et cette propriété, directement constatée, est d’une certaine 
importance pour la fabrication ; en effet, pendant le roulage des 
feuilles, une partie du tanin contenu dans le suc des cellules arrive 
au contact de l’albumine du i)rotoplasma, s’y fixe, et ne peut 
plus se retrouver dans l’infusion de thé, non plus que l’albumine 
elle-même. 

De ce qui précède, nous voyons que l’infusion de feuilles de thé, 
telle qu elle se consomme, enlève à la feuille une partie de son 
azote, celle qui est contenue dans la caféine, mais y laisse la plus 
intéressante au point de vue nutritif. Certaines peuplades asia- 
tiques, qui consomment le thé en nature, sous des formes variées. 
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ne font que suivre un usage rationnel, puisrju’elles mettent ainsi à 
profit les propriétés nutritives de la feuille, perdues lorsqu’on fait 
une simple infusion de celle-ci. 

Je connais deux de ces modes de consommation ; les soupes obte- 
nues en faisant bouillir les feuilles avec de la graisse ou du sucre, 
puis en assaisonnant, par exemple, avec du girofle ou du fenouil, et 
les thés dits marinés (1). Rappellerai-je qu’au début de son intro- 
duction en hmrope, le thé fut consommé comme une sorte de lé- 
gume ? 


(l) Ci‘s thés « ttiarinés •> constitueiU un produit plus curieux que foncièrement 
intéressant, ils sont consommés en Birmanie, comme aliment exceptionnel, 
dans certaines grandes fêtes religieuses. On les prépare avec les feuilles les plus 
tendres, roulées h la main et mises à bouillir. C.ette décoction est abandonnée 
à elle-même. Hile aigrit, et quand sa fermentation est jugée satisfaisante, on 
expriiîie l’eau et les feuilles sont étendues sur des paillassons ou des planches 
Jusqu’à réduction en une pulpe é|)aisse, qui est « d’une couleur vert-olive pale, 
d’une odeur acide, et d’un goût amer » (H. Main). Hile est comprimée dans des 
paniers de bambou tronc-coniques, où elle peut se conserver jusqu’à deux mois 
tout en continuant à fermenter ; cette fermentation peut être retardée par immer- 
sion du panier dans l’eau fraîche. Hulin, ce produit serait parfois conservé pen- 
dant plusieurs mois, [)ar enfouissage. 

Des variantes sont apportées à cette préparation, qui semble représenter une 
.survivance de pratiques très anciennes, répamlues dans les régions situées à 
l’Ouest de la Chine, régions où débuta peut-être l’usage du thé et où celui-ci 
paraît avoir été jadis consommé en nature. Le traitement par l’eau bouillante 
doit extraire tout ce (jui, pour nous, caractérise le thé, et ne lui laisse qu’une 
valeur de légume. 
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9. 


ENZVMKS DU THÉ 


Nous sommes ici en présence d’éléments dont le rôle a été très 
étudié, très discuté, et le sera vraisemblablement encore. Je crois 
utile d’entrer à leur sujet dans quelques détails et même de fournir 
quelques renseignements rétrospectifs dont l’intérêt ne semble pas 
épuisé. Leur connaissance est en tout cas nécessaire ù la com- 
préhension de controverses qui ne sont probablement pas près 
d’être closes. 

La découverte d’enzymes dans la feuille de thé remonte à la 
première année de ce siècle. 

K. Hambeh [2] et Nannincîa [IJ paraissent en avoir eu, à peu près 
simultanément, la notion ; mais ce fut le premier de ces deux auteurs 
qui donna les renseignements les plus détaillés à ce sujet, renseigne- 
ments complétés ensuite par les recherches de divers autres tech- 
niciens, et notamment de IL-II. Mann. Presque à la même époque 
que Bamber et Nanninoa, mais postérieurement à eux cependant, 
K. Aso, de Jokio, ht connaître de son côté le rôle d’une enzyme 
oxydante dans la fabrication du thé. Plus récemment, Bernard et 
Welter, puis Deuss, ont repris cette question. 

Dès 1893, K. Bamber [1], étudiant la fermentation des feuilles 
de thé, s’exprimait à peu près ainsi ; « Toutes mes expériences 
tendent à montrer que les changements survenus dans la feuille, 
pendant ce que l’on appelle la fermentation, consistent en une 
oxydation, et le fait que ce changement peut s’opérer en moins 
d’une heure après le brisement des cellules (effectué par le roulage) 
montre qu’il ne peut être dû à des micro-organismes vivants. » 
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N’étant pas, d’après ces expériences, imputable à des jermenis- 
figurés (micro-organismes), il pouvait, dès ce moment, être présu- 
mé que le processus de fermentation, ou d’oxydation, devait être 
dû à un jermenl soluble du groupe des oxydases. C’est ce que K. 
Bamber confirma, en 1900, dans son Rapport sur les terrains à thé 
de Ceijlan. « J’ai réussi tout récemment, dit-il (p. 90), après de nom- 
breux essais, à isoler une petite proportion d’un ferment soluble 
oxydant, assez semblable aux oxydases récemment découvertes 
dans plusieurs plantes de divers ordres. C.ette substance qui, 
évidemment, à un rôle considérable dans l’oxydation du thé, ne 
doit pas apparemment exisler sous forme active dans la feuille 
verte fraîche, mais doit le devenir durant le séchage, si la feuille 
est brisée, ou durant le roulage, quand les acides organiijues 
variés, et autres composés, sont mis en liberté ])ar le bris des 
cellules. )) 

Cette découverte fut confirmée en juin 1901 par Aso, qui, sans 
connaître les travaux de Hambeb, découvrit dans les feuilles de 
thé une oxydase au sujet de laquelle il émettait les conclusions sui- 
vantes : 

I. La couleur noire du thé commercial est produite par l’ac- 
tion d’une oxydase sur le tanin. 

II. - La variété verte du thé commercial doit sa couleur à la 
destruction de l’oxydase pendant le premier stade de sa prépara- 
tion. 

II I. — Parle stade final de sa préparation, le thé noir perd 
également son enzyme oxydante. 

De nombreuses recherches ont été faites ensuite, notamment par 
les chimistes anglais de l’Inde et de Ceylan (Bambeb, U.-IL Mann, 
C.-R. Newton), sur l’enzyme du thé, à laquelle Newton a donné 
le nom de théase. Dans ces dernières années, Bernard, Welter 
et Deuss en ont poursuivi l’étude à Buitenzorg. 

Il n’est ])as inutile, avant d’étudier cette enzyme, de rappeler 
brièvement ce qu’est une oxydase. 

Chacun sait que les enzymes, ou diastases, ou encore ferments 
solubles (par opposition aux ferments figurés ou microbes) sont 
des substances qui jouissent de la propriété de déterminer, sous un 
volume très faible, des transformations de matière considérables. 
Dans les plantes, ces enzymes ont pour effet naturel de provoquer 
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certains changements chimiques nécessaires à la vie de la plante ; 
telle est raction de la diastase de l’orge gerinée, sur les propriétés 
de laquelle est basée la fabrication de la bière, et dont retîet est de 
convertir l’amidon des grains en un sucre susceptible de servir au 
développement de la jeune |)lante. 

Ces ferments solubles peuvent agir diversement. On a cru, tout 
d ’tibord, qu’ils ne pouvaient produire que des phénomènes d’hy- 
drolyse; mais on a découvert dans la suite des diastases de j)ropriétés 
diverses : hydrogénantes (de Hi:v-Pailhadk), ou oxydantes (Oab. 
BFlH trand). 

La première connue de ces diastases oxygénantes, ou ovjjddses, 
fut la laccasc, de Gab. Hkrtrand, qui se trouve dans le latex de 
l’arbre à lacjue (Hhus succédané a) et transforme par oxydation 
l’acide uruschiciue, contenu dans ce latex, en acide oxy-uruschique, 
substance noire qui constitue la la((ue des Orientaux. Le latex du 
Rhus succedanea, qui a la consistance d’une pâte éj)aisse, reste de 
couleur pâle tant qu’il est enfermé dans des boîtes bien closes ; 
dès qu’il est exposé à l'air, il s’é[)aissit et noircit sous l'action 
de la laccase ; privé de son enzyme, il ne pourrait fixer l’oxygène 
et ne se transformerait j)as en hupie. 

Notons encore, à litre de renseignement général important, 
<iue les enzymes sont toutes très sensibles à l’action de la chaleur, 
dont l'excès ou la privation totale peuvent avoir un elTet destruc- 
teur ou paralysant ; chaque enzyme possède un degré de chaleur 
0[)timum. L’exposition à une lumière très vive peut également 
entraver leur action ; les oxydases exigent en outre, pour pouvoir 
agir, une large aération. 

C’est donc un ferment de cette nature (lui se trouve dans la 
feuille de thé ; remarquons ({u’il y existe encore une jieroxydase 
et une catalase, sur lescjuelles nous ne pouvons être (jue très bref 
en raison de l’obscurité oü l’on se trouve à leur égard. C’est à l’oxy- 
dase proprement dite que C.-H. Newton a donné le nom de théase, 
et c’est l’action globale des enzymes de la feuille de thé qui a 
été généralement envisagée dans les recherches auxquelles ce 
sujet a donné lieu. Ajoutons, enfin, que cette feuille renferme 
peut-être encore d’autres enzymes. 

Il importe, tout d’abord, de savoir dans quels éléments anato- 
miques de la feuille se trouve cette diastase. C.-R. Newton l’a déter- 
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miné de la manière suivante : de petits fragments de feuilles et de 
tiges jeunes sont plongés pendant quelques jours dans une solution 
alcoolique d’acétate de cuivre. Des coupes miscroscopiques sont faites 
ensuite dans ces fragments et lavées pendant une ou deux secondes 
avec une solution aqueuse très faible d’acétate de fer ; portées 
sous le microscope, ces feuilles montrent que, dans presque toutes 
les cellules, il y a eu précipitation du tanin. Si l’on fait alors agir 
la teinture de gaïac (1) sur ces coupes, en la faisant pénétrer sous 
le couvre-objet, on voit que les cellules externes se colorent 
d’abord en bleu, puis que de ])elits globules apparaissent dans d’au- 
tres |)arties de la feuille, principalement dans les faisceaux fibro- 
vasculaires . Cette recherche est assez délicate ; la section entière 
peut se colorer en bleu intense et s’obscurcir ainsi de manière à 
rendre toute observation impossible. 

Nous verrons dans la suite (jue l’enzyme agissant principalement 
sur le tanin, elle semble ne [louvoir exister, dans les cellules vivantes, 
au contact imnihlint de celui-ci (2). Pour l'extraction de cette 
enzyme, il convient tout d’abord d’éloigner ce tanin ; la méthode 
[iroposée dans ce but ])ar MaxNN est la suivante : 

10 grammes de feuilles fraîches, ou 6 gr. 6 de feuilles séchées, 
sont réduits en une [)ulpe à laquelle on incorpore intimement 5 
grammes de poudre de peau ; celle-ci, nous l'avons déjà vu, fixe le 
tanin [)our former avec lui une combinaison insoluble. Le tanin est 
ainsi éliminé. 


(1) lîéactif général des diaslnses. I-a gomme gaïac, en dissolution dans l'alcool, 
constiliie la teinture de gaïac, (pii, mise au contact de certains réactifs oxydants 
(et autres), acquiert une belle couleur bleue. Elle est employée constamment 
comme témoin de la présetice <les enzymes ; mais il y a beaucoup d'autres corps 
qui donnent, avec cette teinture, la même coloration bleue (réactifs oxydants en 
général) ; Reynolds Gurex a établi que diverses substances albuminoïdes don- 
nent également cette coloration bleue. 

Malgré ces inconvénients, il .semble que le témoignage de la teinture de gaïac 
soit valable en ce qui concerne la détermination de l’enzyme du tlié : Kelway 
Bambrh et Mann sont d’accord sur ce sujet. Bernard, Wrlter et Deuss ont 
aussi largement emj)loyé cette réaction (v. ci-dessous). Le tanin, l’acide galli- 
que, la caféine et autres constituants du thé, ne donnent pas avec elle la colora- 
tion bleue. 

(2) Il convient cependant de rappeler que G. Bertrand, dans scs recherches 
sur les premières oxydases connues, les a toujours trouvées non loin d’un tanin. 
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La masse est alors diluée dans l’eau, et, au bout de deux heures 
de macération, on l’exprime à travers une étofïe. L’enzyme, qui 
est soluble dans l’eau, se trouve dans le liquide d’expression ; 
on l’en précipite par addition d’alcool, et elle se dépose sous forme 
d’une masse visqueuse, qui est ensuite puriliée par redissolulion 
dans l’eau et filtration. K. Hamber et Wright, recommandent 
d'employer une eau a <S()'> F. (27« G.). 

L’enzyme obtenue de cette manière peut être desséchée à la 
température ordinaire ; elle se présente alors sous forme d’une poudre 
blanchâtre. 

Pour connaître la quantité relative d’enzyme, Mann emploie la 
teinture de ^aïae. Le dej^ré d'intensité de la coloration bleue que 
celle-ci donne avec l’enzyme |)ermet de mesurer, par comparaison 
avec une solution titrée, la (luantité de ferment. 

Il trouva que toute l’enzyme, ainsi extraite, n’était pas également 
active et pouvait être divisée en deux parts, dont l’une donne la 
coloration bleue avec le gaïae seul, tandis que l’autre ne donne cette 
meme coloration (pravec le gaïae et l’eau oxygénée employés en- 
semble. La première est rcnzi/mr active, et la totalité constitue 
Vcnzijme totale, l\*ul-élre, dit Mann, la seconde part peut-elle 
être considérée eonune un zymogène ou préenzyme, sorte de stade 
[)rimilif sous le(|uel elle commencerait par exister avant d’acquérir 
les propriétés c(ui en font renzyme définitive. 

C’est là également l’o[)inioii de K. Bamber. Celui-ci fait remar- 
.quer que certaines sections de feuilles ne donnent fréquemment la 
réaction bleue avec le gaïae (pCajirès avoir été plusieurs fois mouil- 
lées et exposées à l’air. C.ela pourrait être dû à ce que le zymogène 
est rai)idement converti par oxydation en enzyme active au contact 
de l’air ; l’eau oxygénée agit, en pareil cas, comme l’air lui-même, 
en provoquant une oxydation de la préenzyme. 

Signalons dès à présent l’importance |)rati(]ue de ce fait. Gomme 
le font remarquer K. Bamber et Wright, les Chinois ont parfois 
l’habitude de battre les feuilles de tlié à la main et de les agiter, en 
les lançant même en l’air à diverses reprises ; cette pratique, très 
favorable à l’oxydation de la jiréenzyme, paraît avoir pour effet 
de provoquer une rapide transformation de celle-ci en enzyme 
active. C’est ainsi tjue ces recherches, purement théoriques en appa- 
rence, permettent de raisonner, et par suite de mieux conduire,. 
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certains détails de fabrication sur l’importance desquels les données 
empiriques ne renseignent qu’imparfaitement. L’histoire technolo- 
gique du thé est pleine de faits de ce genre. 

K. Bamuer fait observer qu’en laissant agir la teinture de gaïae sur 
une section de feuille observée sous le microsco|)e; on voit généra- 
lement tout d’abord les cellules de l’épiderme prendre la coloration 
bleue ; parfois, les parties avoisinant les faisceaux vasculaires du 
mésophylle se colorent également, mais c’est le plus souvent répi- 
derme qui manifeste la coloration la plus intense. Le tissu en palis- 
sade (v. p. 11) est le plus souvent réfractaire à cette coloration ; 
bien que cette partie de la feuille joue un rôle im|)ortant dans l’éla- 
boration des matériaux nutritifs, elle i)araît dépourvue (ou très peu 
pourvue) d’enzyme active. (1). 

Il importe que la teinture de gaïae soit bien mélangée avec le 
contenu cellulaire pour que la coloration bleue puisse se produire. 
Des sections très minces permettent d’arriver à ce résultat et don- 
nent seules des faits certains. Quelques-unes de ces sections peuvent 
enfin refuser de prendre cette coloration, ce (lui est peut-être dii à 
ce que l’enzyme s’y trouve à l’état inactif, ou état de zymogène. 

Mann a étudié l’action des enzymes du thé sur diverses matières 
facilement oxydables, comme l’hydroquinone et l’acide pyrogalli- 
que, qui fut rai)idement coloré par oxydation sous l’action de cette 
diastase. On conçoit facilement ({ue, les cellules de la feuille ayant 
été brisées par le roulage et leur contenu se trouvant mélangé, les 
enzymes agissent peut-être sur le tanin et l’huile essentielle pour 
les oxyder tout comme l’hydroquinone ou l’acide p\rogallique, et 
provoquer ainsi des réactions qui modifient entièrement la com- 
position chimique de la feuille. 

K. Bamrer et II. Wright ont expérimenté directement l’action 
des enzymes sur une solution de tanin provenant des feuilles de 
thé. Ils ont constaté un brunissement du liquide et la formation, 
d’une petite quantité de sucre. 

L’clïet naturel des enzymes, au point de vue de la physiologie 
du théier, reste encore obscur malgré tout ce que nous savons de 


(1) Bamrich a supposé que le niaximuin d'enzyme est en rapport avec une 
texture granuleuse définie du contenu des cellules ; je ne sais si cette supposition 
a pu être vérifiée. 



ses propriétés. Peut-être agissent-elles (d’après K. Bambeh et 
Wright) sur les produits glucosiques ou les proléides de la feuille. 
Nous verrons ci-dessous ce que les chimistes de Huiteiizorg pensent 
de l’action naturelle de la peroxydase. Les enzymes du thé sont 
comme les autres enzymes très sensibles à l’action de la chaleur. 
D’après Mann, elles sont encore très actives à 130o F. (54"5 C.), 
beaucoup plus faibles à 1 lO® F. (G2« C.), et ressent probablement 
d’exercer aucune action au delà de cette température. 

D’une manière générale, la lumière intense jouit d’une puissante 
influence destructive sur les enzymes ; c’est pourquoi on peut 
s’attendre à ce qu’il y en ait plus dans les feuilles cueillies le matin 
que dans celles qui ont été exposées au soleil pendant toute la jour- 
née et sont cueillies seulement le soir. Les planteurs ont constaté 
que les feuilles cueillies de très bonne heure fournissent le meilleur 
thé ; cependant, à six heures du matin, deux heures de l’après midi, 
et môme à dix heures du soir, quelles que soient les conditions de sé- 
cheresse ou d’humidité, Bamber et Wright n’ont pas constaté de 
variation sensible dans la teneur en enzymes. Elles (ou leurs zymo- 
gènes) sont abondantes à toutes les heures et dans toutes les condi- 
tions. 

Elles agissent le mieux en solution légèrement acide, mais si cette 
acidité dépasse une dose faible, surtout dans le cas des acides miné- 
raux, elles sont rapidement détruites. C’est ainsi qu'une solution 
d’acide sulfurique à 0,1 pour 100 les détruit immédiatement ; 
avec 0,01 pour 100 il y a une simple cessation de l’aciion oxydante. 

Les acides organiques, comme ceux qui se trouvent normalement 
dans la plante, ont une action beaucoup moins puissante. Une dose 
de 3 pour 100 d’acide acétique ne détruit les enzymes de la feuille 
de thé qu’en deux heures. 

Les alcalis sc montrent généralement moins puis.sants que les 
acides ; 3 pour 100 d’ammoniaque ou de potasse caustiijue sont 
cependant sufTisants pour détruire ces enzymes en quatre heures ei 
demie. 

A l’exposé de ces premières données sur les enzymes du thé, j(' 
ferai suivre le résumé des recherches récemment faites à Buiten- 
zorg par MM. Bernard, Welter et Deuss, (jui sont beaucoup moins 
afTirmatifs que les auteurs précédents sur les caractères et le rôle 
des ferments du thé. 
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A diverses reprises, on a supposé que la fermentation du thé serait 
due à des microbes. Kozai a depuis longtemps défendu cette opi- 
nion, reprise ensuite, nolammcnt, par Wahgel, et, tout récemment, 
par Tunstali.. Nous verrons ci-dessous (Fermentation, p. 1(>7) (jue 
Mann, dont nous connaissons, d’après ce qui précède, l’opinion sur 
le caractère exclusivement diastasique de cette fermentation, a 
meme proposé de pratiquer une fermentation aseptique, écartant la 
possibilité d’action microbienne. FourHEHNARD, Wklter et Deuss, 
la (luestion du rôle des micro-organismes ou des ferments solubles, 
dans la fermentation du thé, est loin d’élre résolue. 

Pour ])réparer le ferment, ou les ferments, d’une facjon simple, 
Bernaiu) et Wia.TKR ont broyé la feuille fraîche puis en ont exprimé 
le suc ; en traitant celui-ci par l’alcool à 90 *, on obtient un ])ré- 
cipité gris que l'on redissout dans l’eau, pour le rej)récipiter de nou- 
veau. On doit ré[)éter cette opération j)lusieurs fois et travailler 
rapidement |)our ne ])as avoir une oxydation trop forle du tanin, 
.luscju’à maintenant, il a paru impossible à ces derniers auteurs de 
purilierle ferment d’une façon j)lus rationnelle. La solution aqueuse 
est neutre et contient toujours un peu de tanin que l'on ne j)eut éloi- 
gner par des sels de plomb, car alors le ferment devient inactif. 
Cette trace de tanin reste très encombrante dans les recherches. 

Une analyse cjualitative de Bernahi:) et Wkt/ier a décélé dans 
le ferment les substances suivantes : azote, soufre, })liosphore, 
manganèse, magnésium, potassium, carbone, oxygène, et pas de 
fer ; mais plus tard, Deuss a trouvé ce dernier élément. 

Pour démontrer la présence du ferment, l’emploi de la teinture 
de gaïae, versée dans de t’eau pour obtenir une émulsion, a paru 
à ces mêmes auteurs le meilleur moyen. 11 doit d’ailleurs comporter 
beaucoup de précaulions : des traces d’impuretés, les cassures 
mêmes des tubes employés ou des traces de sable, donnent déjà 
la réaction. Le réactif à l’iodure de })otassium est inutilisable, car 
le peroxyde d’hydrogène donne ainsi la coloration caractéristique 
sans adjonction de peroxydase. 

Bernard et Welteh ont toujours pu démontrer la présence 
d’une oxydase (par le gaïae, et sans eau oxygénée), mais d’une acti- 
vité irrégulière, tandis que la réaction de la peroxydase (à l’aide du 
gaïae et de l’eau oxygénée) était toujours très intense. Ces au- 
teurs ont tiré de leurs observations les conclusions suivantes 



avec des forma lions toujours renouvelées de peroxydase, ract i- 
vité peroxydasique est illimilée, et non pas pro))orlionn(‘lle à la 
niasse du ferment ; la vitesse de la réaction de la peroxvdîise 
dépend du degré de dilution, mais (‘(die ivaction est, linalement, 
d’une force toujours égale. La réaclion de Loxydase .serait le résul- 
tat de raclion de la j)erü\ydase sur des peroxydes ; ceux-ci, (raj)rés 
les théories de Hach, se forment dans loules les oxvdations lentes, 
comme celles (jui sont liées aux |)hénomènes vitaux : ils se retrouvent 
notamment dans le cas du thé. On arriverait ainsi à la conclusion 
de CiiODA’r et Bach, (pie les oxydases se composent de jieroxydases 
et d’oxygénases, ces dernières ayant nue nature de peroxydes et 
pouvant être remplacées dans leurs réactions par de l’eau oxygénée. 

L’acide i)yr()galli([ue et l'acide galli(pje brunissent par le fer- 
ment dont il s’agit. 

Dans la fermenlalion du thé, Bi:unaiu) et Wi:i.ti.h admettent 
une oxydation lente ((ui donne lieu à la formation de jieroxydes 
sur les(piels la peroxydase ])eut agir en libérant un oxvgène très 
actif ; ils ne peuvent diix* si la jirésence de la pei'oxydase est indis- 
pensable pour (pie la ferinentalion s’acconijilisse. Il est peiinis de 
penser, d’après eux, (jue la peroxydase joue un lole vital par 
action sur les pei'oxydes ; il se trouve une peroxydase d’une forte 
activité dans des racines, les gr'aines et dans tous les organes en 
croissance, et ces faits parient err faveur de cette manière de voir. 

Deuss a trouvé, dans ses dernièios recherches, que l'ar lion du 
ferment sur l’acide pyiogalli(jue donne de la ])urpurogalline. 11 a 
vu que ce ferment ne peut supjiorter les grondes (piantités de 
perhydrol indiquées iiar Chodat. 

L’action des acides en concentrations faibles est nuisible au fer- 
ment, qui devient alors inactif (v. ci-dessirs) ; cela prouverait (ju’on 
ne peut ajouter avantageusement un acide à du thé en fermentation, 
comme on l’a proposé (v. p. 166). Un essai direct a démontré qu’en 
effet le thé fermente mal ainsi et ne donne fias un bon produit. 
Les bases ont une action moins forte. Le chloroforme diminue la 
réaction du gaïae ; l’acétone active cette réaction. Les sels de man- 
ganèse donnent une forte coloration avec le ferment. 

La réaction avec le gaïae a été trouvée la plus forte à une tempé- 
rature de 450 G. ; entre Qo et lO» G., elle est très lente ; elle diminue 
vers 750 G. A lOO®, l’activité du ferment est détruite. . 
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* * 

Les propriéles générales des enzymes du ilié étant ainsi établies, 
j’aborderai maintenant l’étude de leur répartition dans les diver- 
ses parties de la plante et des conséquences pratiques possibles de 
cette répartition. 

Un fait essentiel est la diflerence de teneur en enzymes de ces 
diverses parties. D’après Mann, les feuilles fraîches en contiennent 
une quantité qui décroît graduellement quand on s’éloigne de l’ex- 
trémité de la tige ou du rameau. En prenant comme unité la teneur 
des feuilles terminales non épanouies, il a trouvé, pour les autres 
feuilles et pour la tige les quantités suivantes d’enzymes : 



F.NZYMK 

ACTIVi: 

EJs’ZYME 

TOTALE 


Feuilles fraîches Feuilles sàches 

Fauillesiraiches Feuilles sèches 

h'euilles non épanouies . 

1 

1 

1 

1 

l^remière feuille ouverte 

. 0,64 

0,65 

0,61 

0,61 

Deuxième — 

0,48 

0,18 

0,80? 

0,80? 



1,18 

1,61 

0,05 

1,80 


Les recherches complémentaires de C.-R. Newton ont montré 
que la racine renferme une quantité beaucoup plus grande de sa théasc 
que le reste de la plante ; nous verrons plus loin tout le parti qu’il 
a proposé de tirer de cette découverte (v. Fcrmenlalion). Remar- 
quons, en outre, que certains thés sont beaucoiq) jjIus riches que 
d’autres en enzymes. 

Nous pouvons signaler, dès à présent, quelques-unes des conclu- 
sions qui furent suggérées par les résultats de l’étude des enzymes 
du thé. 

On sait que les feuilles les plus jeunes fournissent les thés les 
plus lins. Or, nous voyons que plus elles sont jeunes, plus elles con- 
tiennent d’enzymes. Il paraît donc y avoir une relation entre la 
quantité de celles-ci et la qualité du thé. Les tiges, il est vrai, bien 
que renfermant une très forte proportion de ces enzymes, ne donnent 
qu’un thé inférieur ; mais cela peut s’expliquer, si l’on considère 
que la tige est pauvre en matières oxydables, comme celles qui sont 
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contenues dans les feuilles (en tanin notamment) et sur lesquelles 
peuvent agir les enzymes pour favoriser le développement des 
qualités que Ton recherche dans rinfiision. 

Les analyses de Mann donnent, à cet égard, les résultats sui- 
vants : 


âciditj iotîlî 


Jlcida p'icsp'ioriqua 



F. fralchas 

F. sèches 

F. fratches 

F. sèches 

F. fraîches 

F. sèches 

Feuilles non ouvertes . . 

. 1 

1 

1 

1 

1 

1 

Première feuille ouverte . 

. 1,03 

1,03 

0,9 1 

0,91 

0,38 

(»,88 

Deuxième — 

. 0,91 

0,91 

0,91 

0,9 1 

(>,75 

0,75 

'l'ige 

. 0,59 

0,(S6 

0,17 

0,70 

0,55 

0,70 


11 paraît donc bien, d’après Mann, (pie là où une forte jirojiorlion 
d’enzymes est combinée avec une certaine acidité et une grande 
(piantité de tanin, le thé fournisse un meilleur produit. 

D’autres recherches du même auteur ont encore approfondi 
rétude de la relation existant entre la ([uantité de ferment et la 
((ualité du produit. 11 les poursuivit dans divenses plantations du 
district de Darjeeling (Inde), réputé ])our l’cxtréme linesse des 
thés qu’il fournit. 

L’une de ces iilantations. A, produisait un thé de qualité moyenne, 
mais pluUH supérieure ; une autre, B, avait produit, pendant plu- 
sieurs années, le meilleur thé de l’Inde entière ; une troisième, 
C, donnait, pendant la saison où s’elïeetuaient ces recherches, la 
plus haute qualité de tout le district. Les conditions générales 
étant aussi égales que ])ossible, si l’as.sertion relative à la relation 
existant entre les enzymes et la qualité est vraie, la qualité des 
thés de ces trois plantations devait suivre les variations de la (pian- 
tité d’enzyme. 

Comparons d’abord, avec Mann, les plantations A et B ; plu- 
sieurs sections sont à établir dans cette dernière : B n« 1 est planté 
en variété Assam jeune donnant un produit très fin; B n®2 est plan- 
té d’un Assam donnant le thé le moins bon de toute la plantation, 
mais dont la qualité est encore au-dessus de la moyenne ; B n^ d 
est planté d’un thé de Chine donnant un produit excellemment 
parfumé. La plantation A, enfin, est composée d’une variété Chine 
hybride. 
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En j)rcnant pour unité la (juantilé d’enzymes des feuilles de A, 
Mann trouvait : 

Enzyme nclive Enzyme totale 


A 1 1 

llnM 1,8S 1,30 

Iin«2 1,17 1,32 

Hn«3 1,80 1,32 


l.a quantité d’enzyme active paraissait donner ainsi un bon terme 
de mesure pour la qualité du produit manufacturé. 

Le même résultat fut obtenu en comparant A et Cette dernière 
plantation était à diviser en une portion Cn^l, rejtrésentant la 
plus haute qualité des buissons Assam, et une autre, C ii^ 2, repré- 
sentant parallèlement la meilleure qualité des buissons de Chine. 
Dans l’échantillon de n‘* 1, il paraissait y avoir, avec les feuilles, 
une (juantité de ti^e un peu jdus forte, mais A et C iL’ 2 restaient 
absolument comparables. Mann obtint les résultats comi)aratifs 
suivants : 

ICnzymo active lùizyme totale 


A 1 1 

C nM 2,17 2,18 

Cnoo 1,11 1,68 


Ici, encore, l’arome était en raj)i)ort avec la quantité d’enzyme 
de la feuille. On peut, ajoute, Mann, en conclure que, toutes autres 
choses étant égales, l’arome du produit est en connexion avec la 
quantité d’oxydase présente dans la feuille qui a servi à le pré- 
parer. 

Mais les choses ne sont peut être pas aussi simples qu’elles le 
jtaraissent d’après ces dernières données, et les résultats obtenus par 
K. Hamueh contredisent les précédents. 

D’après ce dernier auteur, la distribution de l’enzyme serait parfois 
en quelque sorte erratique : elle pourrait être plus abondante dans 
la seconde feuille que dans la première. Cet auteur pose cependant 
en principe que l’oxydase est plus abondante dans les jeunes 
feuilles que dans les vieilles. Il dit, en outre, avoir reconnu qu’elle 
est également abondante dans les thés de contrées basses, faibles 
en arôme et de qualité moyenne ou inférieure, et dans ceux des plus 
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hautes régions de Ceylan, dont le thé est beaucoup plus fin. I)‘après 
lui, il y aurait très peu de dilîérence dans la quantité d’enzymes 
produite quelques semaines ou quelques années après la taille, 
bien que ces circonstances inlhiencent la (jualilé du thé. Les condi- 
tions de sécheresse ou de pluie n’alTecteraient pas non plus cette 
quantité. 

Knlin, ce meme auteur doute de rexistencc d’un rai)port entre 
l’enzyme et l’arome. Il n’y a pas de doute, dit-il, que cette enzyme 
ne soit active, dans la plante, à toutes les altitudes ; or, le fait que 
l’arome ne se développe bien qu’à partir d’une certaine élévation, 
tend à montrer que cette activité à peu atîaire (si toutefois elle a 
affaire) avec celui-ci. D’autre part, ajoute-t-il encore, l’activité 
maxima des autres enzymes est associée à une tenq)érature défi- 
nie, fréquemment supérieure à celle qui prévaut dans les régions 
basses de (ieylan (plus chaudes que les régions élevées) ; on pour- 
rait donc inférer (pie l’activité de l’enzyme doit être plus grande 
dans les régions basses et chaudes (jue dans les régions élevées, et ce 
sont cependant les régions basses qui fournissent le thé le moins bon. 

Quelques objections, peuvent, il est vrai, être faites à l’argumen- 
taiion de K. Hambf.r. La température n’est pas seule à influencer 
l’enzyme dans les plantationsfaites à diverses altitudes. La croissance 
de la [)lante, et, jusqu’à un certain, point, sa structure et sa compo- 
sition, sont influencées |)ar ces variations de lieux. C’est ainsi que 
les théiers des régions élevées, soumis à une tempérai ure relative- 
ment basse, ont une croissance plus lente, qui peut favoriser la 
mise en réserve des matériaux sur lesquels doit agir l’enzyme, et, 
par conséquent, rendre son action plus efficace. 

K. Bamber fait remanjuer lui-même que dans les thés d’Assam 
il se développe un arôme spécial (aiiliinm flavour) dès que le temps 
devient moins chaud. 11 a fait également remarquer que l’époque 
depuis laquelle a été faite la taille a une influence sur la structure 
des feuilles ; c’est ainsi que de jeunes feuilles d’un buisson taillé 
depuis quatre semaines et celles d’un buisson tailllé depuis quinze 
mois manifestent les différences évidentes. Les dernières ont des 
parois cellulaires plus épaisses, à contours mieux définis ; la chloro- 
phylle y est plus nettement granuleuse. Les différences d’organi- 
sation peuvent assurément entraîner des différences dans l’action 
diastasique. 
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Je signalerai encore, quant aux opinions émises sur le rôle de 
l’enzyme, ou des enzymes, que pour Katavama le développement 
de l’arome doit être attribué h l’action de certaines enzymes, mais 
que les oxydases et peroxydases ne semblent cependant pas y pren- 
dre part. D’après Kosai (cité par Katava.ma), il est vraisemblable 
qu’une enzyme s|)éciale dissocie une petite quantité de glucoside 
de la feuille, et qu'un élément de celui-ci fournisse l’arome. 

Je dois enfin rappeler (pie les données relatives au nMc des élé- 
ments minéraux dans l’activité des diastases ont été appliquées 
a celle du thé ; mais les conclusions pratiques que l’on a cru pou- 
voir en tirer n ont pas été corroborées par l’expérience. D’a[)rès les 
observ'ations faites à Buitcnzorg, il n’y a aucun rapport entre la 
([ualité du produit, la quantité d’enzyme et la présence de fer, du 
manganèse, et du i^liospliore. .l’y reviendrai en traitant de la fer- 
mentation (v. p. 13 !)). 
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10 . _ ALITHIvS composants de la FLi;iLLL 
DE Tl IL 


Le Uiiiiii, riiuile esseiilielle, la caféine, le ^lucoside, ralbuinine 
et les enzymes sont incontestablement les éléments principaux de la 
feuille de thé. D’autres matières y prennent encore place ; nous ne 
nous en occuperons ({ue très brièvement. 

Théophylline. A. Kossf-l a signalé, en 1888, dans le thé, 
la présence d’une nouvelle base : la lhéo|)lîylline, dont la formule 
serait CMPAzM)-, Cette coni|)osition est la même fjue celles de 
la théobrornine du cacao et de la paraxanthinc retirée par Sai.omon 
ctTniiDiCHUM des urines humaines normales. Ces trois substances 
isomères difl'èrent par certains caractères. 

C’est ainsi que les cristaux de la théophylline sont plus grands 
que ceux de la théobrornine et plus solubles dans l’eau. Ils s’y dis* 
solvent en toute proportion (juand on ajoute un peu d’ammoniaque, 
à l’inverse de la théobrornine qui est très peu soluble dans l’eau, 
même ammoniacale. 

Cette base forme avec les acides nitrique et chlorhydrique des 
sels cristallisables. 

Comme la théobrornine, mêlée à l’eau de chlore elle donne, après 
évaporation, un résidu écarlate qui passe au violet par addition 
d’ammoniaque ; mais, tandis que la théobrornine se sublime à 
290^ C. sans fondre, et la paraxanthinc à 280®, la théophylline fond 
à 264®, après s’étre sublimée. 

Kossel pense que cette base dérive de la xanthine, signalée par 
Baginsky dans le thé. 
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Sels. — La feuille de thé contient nalurellenient divers sels 
minéraux ou organiques, parmi lesquels il faut citer : le pectinate, 
l’oxalate et le phosphate de potasse (Nanninga), qui se retrouvent 
dans l’extrait aqueux. 

En évaporant avec précaution l’infusion d’un thé préalablement 
traité par l’alcool, on y observe l’apparition de grands cristaux 
d’oxalate de potasse. Ce sel ne paraît pas inlluencé par la fabrica- 
tion. Son goût désagréable doit nuire 'à la saveur de l’infusion. 

Le phos])hate de potasse de la feuille contient, d’après NanniNga, 
à peu près tout l’acide phosj)horique présent dans celle-ci, car les 
cendres des extraits (chloroformique, alcoolicpie, éthéré) et du 
résidu insoluble, ne montrent que des traces d'acide [)hosphoriqiie. 
Pas plus que l’oxalate, le ])hosphate de potasse ne paraît inlluencé 
par la fabrication. 

Enfin, le pectinate de potasse, trouvé dans le thé par Mi lueu, 
se retrouve aussi dans l’infusion. 

Hydrates de carbone. — Comme tous les éléments végétaux, la 
feuille de thé renferme de la cellulose. Nanninga y a trouvé, d’après 
la méthode de Wei:nder : 

Dans la feuille fraîche (Assam). 11,1 à 11, b pour 100 de cellulose ; 
Et dans le thé préparé . . 11,3 à 11,8 — — 

Il semble donc ([ue la fabrication n’intéresse pas sensiblement 
cet élément. NANNixaiA s’est d’ailleurs assuré par des expériences 
directes que le tanin du thé ne se fixe pas sur la cellulose comme il 
le fait sur l’albumine. 

D’après Bambeh, le thé ordinaire contiendrait beaucoup plus 
de cellulose (environ 20 pour 100) que ne l’indique Nanninga ; 
celui-ci n’a trouvé qu’un maximum de IG pour 100 dans de vieilles 
feuilles devenues impropres à la préparation. 

La feuille de thé renferme une faible proportion de sucre dextro- 
gyre qui, évalué en dextrose dans le thé préparé, équivaut à 0,2 
ou 0,5 pour 100. Le saccharose ne paraît pas être présent ici. 

Maurenbrecher et Tollexns, qui ont particulièrement étudié 
les hydrates de carbone de la feuille de thé, y ont signalé notamment 
du galactane et de l’arabane. 

Nanninga a trouvé la même quantité de pentosanes (3,1 pour 100) 
dans le thé préparé et dans la feuille fraîche desséchée, en fixant 
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cette quantité par la méthode de distilldtion avec l’acide chlorhy- 
drique, et constatation du furfurol avec la phénylhydrazine. 

Nous ne pouvons que passer sous silence d’autres produits encore 
contenus dans la feuille de thé. Celle-ci renferme des matières colo- 
rantes, notamment de la chlorophijUe, plus ou moins respectée dans 
le thé vert et transformée dans les thés noirs. 

L’acide bohéique, sif^nalé dans le thé par ItocnLEDER, ne serait, 
d’après Hlasuveiz, qu’un mélantie d’acide j^alliqiie, d’acide oxa- 
lique, de tanin et de quercitrine. 
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LA GRAINK DK TH K 


Sur les plantations des Européens, les Heurs et les graines sont 
considérées comme parties nuisibles et enlevées pour qu’elles ne se 
développent pas au détriment des feuilles. Elle restent généralement 
sans emploi, ou les graines servent à des semis. Nous verrons 
(p.(SI) que les Heurs sont susceptibles d’utilisation. 
nés, très oléagineuses, surtout celles de certaines espèces, elles sont, 
dans maintes régions, utilisées à ce titre par les indigènes. L’huile 
de graines de thé est bien connue en Chine, en Indo-Chine, et le fut 
aussi à Java, où sa préparation paraît actuellement en voie d’aban- 
don (ÜEUSS). 

De nombreux auteurs ont attire l’attention sur cette huile, qui 
a fait l’objet de recherches assez variées. 

Les graines de diverses espèces, voisines des théiers utilisés pour 
leurs feuilles, sont plus spécialement employées pour l’extraction 
de l’huile, que peuvent d’ailleurs fournir aussi ces derniers théiers. 
Ces graines sont groupées dans d’assez gros fruits, ayant environ 
de 2 à 3 centimètres de diamètre ; chacune est formée de deux coty- 
lédons gorgés d’huile, et est entourée d’une coque dure. 

D’après Hefter, les espèces utilisées pour l’extraction de l’huile 
seraient, outre les théiers à feuilles des plantations, le Camellia 
sesanqua (ou C. oleifera), bien connu depuis fort longtemps à ce 
point de vue, et cultivé en Chine, en Indo-Chine et au Japon, le 
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C. driipiferay encore |)Ius largement réparti, et le C. japonica, sur- 
tout cultivé au Ja])on comme plante (l’ornement. 

Tous CCS théiers se ressemblent étroitement ; il est assez dilTicile 
de les distinguer les uns des autres, et ils sont parfois désignés col- 
lectivement comme lIuHers à huile, 

Hoopeu assigne aux graines fraîches la composition suivante : 
22,9 pour 100 d’huile ; 8,5 d’albumine ; 9,1 de sa léonine ; 82,5 d’a- 
midon ; 19,9 d’hydrocarbures divers ; 3,8 de cellulose ; 3,3 de sels 
minéraux. Wetl leur a trouvé 35 pour 100 d’huile, et Warbuiu. 
jusqu’à 37 pour 100. Deuss a hxé à 42 pour 100 en moyenne riuiile 
contenue dans les graines séchées à 100-105^’ C., celte teneur variant 
de 30 à 35 imur 100, pour la variété de (diine, à 13-45 pour 100 pour 
celle d’Assaiu (Java). Les graines de théier sont donc l'une des 
matières les plus oléagineuses que l’on connaisse. 

La présenciC de saponine dans ces graines a une certaine impor- 
tance, cette matière étant toxique. Découverte [)ar LIooper, elle 
fut niée par Pi:(:K()i/r, (jui crut trouver de la caféine dans ces mêmes 
graines, à la dose de 1 ]>our 100 ; les auteurs suivants n’ont ])as 
retrouvé cette caféine. 

En pratique, les huiles de graines de théier sont employées sans 
inconyénients dans l’alimenlalion des indigènes ; la j)résence de 
saponine les rendrait cependant amères, ce qui pourrait contribuer 
à faire écarter d’emblée, pour cet emploi, une huile contenant de la 
saponine. Cet élément, elTectivcment présent dans la graine, se 
trouve naturellement éliminé par une j)réparat ion (pielquc peu soignée ; 
l’ébullition la détruit ; donc l’extraction à chaud est préférable. Dans 
l’extraction à froid, employée par les indigènes, il semble que la sa})o- 
nine soit éliminée par la hltration, car les huiles troubles sont seules 
à en contenir, et les huiles claires sont impunément' consommées (1). 
La saponine se retrouve totatement, ou presque, dans le tourteau. 

L’huile de graines de théier est jaune, non siccative, d’une consis- 
tance comparée à celle des huiles de ricin ou d’olive par Deuss [8], 

(1) D'après une cuiurnunicatioii citée par Diujss [8), qui a vériüé le fait, 
liooRSMA a vu que les huiles tle j^raincs de théier, lorsqu’elles sont absolument 
claires, ne contiennent pas de saponine. La présence de celle-ci est en tout cas 
facile à déceler en agitant un peu d’huile avec de l’eau : s’il y a de la saponine, 
elle donne alors une mousse plus ou moins abondante, (pii ne se pro<luit pas 
en son absence. 
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qui a déterminé diverses données numériques la concernant. Il a 
fait remarquer que ne contenant pas d’acides libres, elle est recom- 
mandable comme lubriliant. Elle est excellente pour la savonne- 
rie, et {)lus encore (piand elle contient une partie de la sa[)onine des 
graisses. Localement elle est enqiloyée comme huile alimentaire, 
comme cosméti(jue, et pour réclairage. 

Les toiirleaiix sont impropres à ralimentalion des bestiaux, en 
raison de la sai)onine (jui y reste à la dose de 7 à tS pour lOOd’aprÎLS 
Watt. Leur teneur en azote n'est (jue de 1,7)«S à 1,92 jmiir 100 
(ÜELSs), et en acide ph()S|)hori(pie de O.-'iM pour 100 (Mann) ; leur 
valeur comme engrais est minime. l)i:rss les trouve directement 
utilisables comme saponiliants, au miane titre (pie l’écorce de pana- 
ma ; les Chinois les convertissent parfois, paraît-il, en petites ta- 
blettes rondes employces pour le savonnage des cheveux. 

Il importe de faire roinanpier (pie, dans la praticpic, des tentati- 
ves faites pour exploiter indus! riellement les graines de théier ont 
échoué. L’envoi des graines en léurope nécessiterait des précautions, 
ces graines étant altérables. Des graines de bonne qualité, emballées 
dans une lioîte de fer blanc, avec de la terre séchée à l’air, ont été 
expédiées par l)i rss, de Java en Hollande, et .J mois après l’exjiédi- 
tion, il restait CO pour 100 de bonnes graines. 

Le |)rix, forcément élevé, des graines des théiers cultivés pour 
les feuilles, tendrait en tout cas à faire préférer celles des théiers à 
huile cités iirécédemment (p. 77-7<S). 




CHAIMTRE II 

PROCÉDÉS DES FACTORERIES EUROPÉENNES 


1. — (UXOI/I'K DKS FKUiLl.KS (I) 


Cette récolte, ou cueillette, consiste à couper, dans des conditions 
spéciales, rextréinité de cha(|ue jeune pousse de théier, de manière 
à enlever le bourgeon terminul et les trois ou (jualre premières 
feuilles. 

Deux cas sont à considérer, suivant f|iie la récolte suit de très 
près une taille ou suivant (pi’elle s’elïeclue dans les conditions les 
plus habituelles, que je décrirai i)lus loin. 

Dans la première récolte (pii suit la taille, on s’insj)ire j^énérale- 
ment de la nécessité de maintenir sur un meme jilan rextréinité 
des ditTérentes branches du théier, de manière à faciliter les récoltes 
ultérieures. 11 faut, pour cela, enlever un nombre de feuilles variable 
sur chaque rameau. A Java, on s’incpiiète moins de maintenir ce 
plan que de ne pas cueillir les pousses trop jeunes ou de les cueillir 

(1) Je néglige ù dessein tout ce qui a trait à la /<r/7/c du théier, ()[)éralion pure- 
ment culturale, pour aborder directement le mode de récolte des feuilles. II est 
nécessaire de connaître celui-ci au point de vue techno!ogi(iue, car, outre le cas 
où la récolte est achetée sur pied, l’industriel doit pouvoir vérifier si les 
feuilles ont été cueillies dans les conditions requises pour lui permettre d’en pré- 
parer un produit satisfaisant. 

() 
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trop loin sur la tige ; on laisse se développer des tiges de 30 à 35 
centimètres de longueur avant de commencer à cueillir. 

Dans les ])lantations anglaises de Ceylan, d’après F. Coulom- 
BiKR, les femmes chargées d’effectuer cette première récolte sont 
munies d’un morceau de bois de 0 m. 12 de longueur à l’aide duquel 
elles déterminent un ensemble de points situés h 0 m. 12 au-dessus 
de la surface tabulaire établie par la taille. Tous les rameaux sont 
coupés dans ce plan, sauf ceux de l’extérieur, dont le rôle est d’ac- 
croître le pied en surface horizontale. 

De cluniue rameau enlevé au cours de cette opération, on con- 
serve rextrémité supportant le bourgeon terminal et les deux jeunes 
feuilles qui le suivent. Le reste est rejeté comme impropre à la pré- 
paration du thé. Il importe, en effet, que les feuilles soient jeunes 
et tendres ; vieilles et coriaces, elles ne donneraient qu’un produit 
très inférieur. Nous en connaîtrons mieux la raison par la suite ; 
d’après tout ce qui précède nous l’entrevoyons déjà. 

On s’inspire |)arfois de procédés plus rationnels, mais moins 
expéditifs ; on fait alors en sorte qu’il reste quatre feuilles, ou meme 
cinq, sur chaque rameau, et l’on n’oi)ère la cueillette (|ue sur ceux 
({ui en comportent davantage ; puis, sur les rameaux cueillis, on 
l)rélève rextréinité comprenant le bourgeon terminal et les deux 
premières feuilles, le reste est rejeté.' 

Parfois encore, à Ceylan, on prend soin de déchirer la dernière 
feuille restant sur la branche ;’cela a pour but de [)révcnir la crois- 
sance inutile de cette feuille, qui deviendrait trop dure pour être 
utilisable, et de réserver le bourgeon axillaire qui poussera à la base 
de son pétiole et engendrera un rameau de plus. 

Remarquons, dès à présent, que la base de chaque rameau porte 
une feuille spéciale : la j)réfeiiille (jish leal des Anglais), qui paraît 
n’etre employée en aucun cas à la préparation du thé. Cette feuille, 
non dentelée, appelée à Java le kepel, et dans l’Inde anglaise le 
jhamm n’est jamais cueillie ; une cueillette prudente doit même 
toujours laisser sur les rameaux une feuille normale au-dessus de 
celle dont il s’agit. 

Tout ce qui précède a trait à la première récolte qui suit la taille. 
C’est là ce que les Anglais appellent le taping, ou formation de 
l’arbre ; cette opération ])articipe à la fois de la taille et de la récolte ; 
il en est encore de même pour les deux cueillettes suivantes. Au 
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cours de la seconde, on ne prend soin que de laisser h chaque rameau 
sa préfeuille et la feuille qui suit celle-ci. De chaque branche cueil- 
lie, on n’utilise généralement (jue le.bour^ïeon et les deux ou trois 
premières feuilles ; le reste est jeté. Les rameaux par trop jeunes 
pour être utilisés sont entièrement respectés. 

On admet que le pied n’est complètement « formé » qu’après les 
trois premières cueillettes. Celles (pii suivent s'elîectuent d’après 
un procédé uniforme et constituent le pluckiiif/ des jilanleurs an- 
glais. 

Ce procédé consiste à cueillir la jiorlion ferminale de chacjue jeune 
rameau, iiortant le bourgeon terminal et les deux premières feuilles ; 
on pratique cette récolte lors(|ue les rameaux ont acquis trois feuil- 
les au-dessus de la préfeuille, de telle sorte (pie celle-ci et celle qui 
la suit immédiatement soient respectées, et qu’un nouvi'au rameau 
puisse se développer. 

Sur les rameaux stériles, c’est-à-dire sans bourgeon terminal, 
on cueille généralement la feuille de l’extrémité, qui est ajite à être 
manipulée, et l’on jette le resle, en réservant toutefois, comme 
d’habitude, la jiréfeuille et celle (pii la suit immédiatement. 

Actuellement, on cueille généralement le bourgeon terminal et 
trois feuilles, et (piaiid les feuilles sont jeunes et souples, on v ajoute 
parfois la suivante ; mais ce dernier fait est rare. 

M. Cohen Stuart a établi les rormules de cueillette suivantes, 
dans lesquelles P désigne le pekoe (v. pp. 1.1-1(1-188-2 17) et K leképel: 

a) P -H 2 ; 1 f K. 

b) P -f 2 ; 2 + K. 

c) P -f 3 ; 1 4- K. 

d) P + 4 ; K. 

cj P -f 4 ; 1 4 K. 

Ce qui signifie : 

a) enlever le pekoe et deux feuilles, en laissant le képel et une 
jeune feuille : c’est la cueillette fine d’une jiousse jeune. 

b) enlever le pekoe et deux feuilles, en laissant le képel et deux 
feuilles : c’est la cueillette fine d’une pousse plus âgée. 

c) enlever le pekoe et trois feuilles, en laissant le képel et une 
feuille ; c’est la cueillette moyenne normale. 
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d) enlever le pekoe et quatre feuilles, en ne laissant que le képel : 
c’est une cueillette grossière, le close plucking des Anglais. 

e) enlever le pekoe et quatre feuilles, en laissant le képel et une 
feuille : c’est la cueille Ue grossière d’une pousse encore plus âgée. 

En pratique, il s’établit beaucoup d’autres combinaisons. 

Ajoutons enfin, pour compléter la description des opérations de 
récolte, que l’on enlève les graines et les fleurs se trouvant sur les 
pieds producteurs de feuilles et qui pourraient se développer au 
détriment de celles-ci. Il est même considéré qu’une plantation à 
cueillette de feuilles ne doit pas produire de fleurs et de graines, et 
l’on s’elîorce d’avoir des plants ne produisant que des feuilles. 

Nous avons vu quel parti peut être tiré des graines, dans les cas 
spéciaux où leur développement n’a pas été entravé. 

Les fleurs sont susceptibles d’une certaine utilisation. 

Préparées comme les feuilles, ou même simplement desséchées, 
elles peuvent servir a faire des infusions très douces, d’un arôme 
agréable, léger, mais qui n’est pas celui de thé, et qui présentent cette 
particularité de renfermer très peu de tanin et d’alcaloïde. Cette 
fleur est au Tonkin l’objet d’un commerce assez actif ; elle a été 
introduite en PYance à la suite de l’Exposition de Paris, en 1900. 
Elle ne peut être considérée comme un véritable thé, même pas 
cpmme un vrai succédané (v. p. 10). Encore moins peut-elle être 
admise, en pharmacie, et quoi qu’il en ait été écrit, comme pouvant 
remplacer le thé authentique, dont les éléments essentiels lui man- 
quent. Pour le grand marché, son importance est nulle. 

* 

♦ ♦ 

Le procédé le plus simple pour faire parvenir la feuille récoltée 
à la fabrique est de l’y faire porter par les cueilleuses dans les paniers 
ou dans les toiles à cueillir. Il va de soi que cette méthode n’est pas 
applicable s’il y a quelque distance entre les jardins et la fabrique, 
car les femmes perdent alors trop de temps pour ce transport et la 
récolte arrive trop tard pour être soigneusement répandue dans les 
greniers à flétrir. Il faut veiller en tout cas, pendant le transport, à 
ce que les cueilleuses n’entassent pas trop de feuilles dans un conte- 
nant trop petit, car ces feuilles arrivent ainsi dans un état fâcheux 
et ne donnent plus un bon thé. Il faut également combattre la 
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Fig. 1. — Factorerie de Goalpara (Java). Arrivée du câble transporteur. 
D’après une photographie communiquée par la Station de Buitenzorg. 
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tendance qu’ont les récolteuses à cueillir d’un seul coup plus de 
feuilles qu’elles ne peuvent en tenir dans leur main sans les presser. 

Poflr éviter tous ces inconvénients^ il est préférable que les cueil- 
leuses livrent sur place la feuille récoltée et que celle-ci soit trans- 
portée par des moyens appropriés. On emploie, par exemple, des 
charrettes à bœufs, munies de roues très larges pour ne pas tropabî- 
' mer les routes, et dont le fond est garni d’une toile métallique à 
larges mailles pour que la feuille reste fraîche. Il existe pour cet usage 
des charrettes pourvues de tiroirs de 20 centimètres de haut, ayant 
leurs bords en bois et leur fond en toile métallique ; la feuille est ainsi 
aussi peu détériorée que possible et arrive en bon état à la fabrique. 

Depuis quelques années, on tend à remplacer les charrettes à bœufs 
par des camionnettes automobiles ; c’est là une grande améliora- 
tion, car la feuille arrive plus rapidement à la fabrique et la répar- 
tition dans les greniers à flétrir se fait alors dans de meilleures con- 
ditions. Le transport se fait également, sur certaines plantations, 
à l’aide de voies Decauville. 

Dans les terrains montagneux, les camionnettes légères sont 
souvent trop peu résistantes, surtout pour les routes des plantations 
mêmes, qui ne sont pas toujours d’un sol bien ferme. Dans ces con- 
ditions, le transport par câble peut donner les meilleurs résultats; 
les installations de câbles ont souvent entraîné beaucoup de déboires, 
mais, en ces dernières années, ce mode de transport a fourni des 
résultats très satisfaisants (v. fig. 1). 

Des sortes de stations doivent cire ménagées dan^ les jardins, Jà 
où la récolte est livrée par les cuciJJeuses, et elle doit y être reçue 
par un agent qui la pèse et l’expédie. 

Quel que soit le système de transport appliqué, il est d’une im- 
portance capitale que la feuille arrive à la fabrique dans un état de 
fraîcheur parfaite, et cela surtout dans les plantations ayant de 
fortes récoltes et travaillant des quantités de feuilles qui peuvent 
être énormes, car autrement il devient impossible que ces quantités 
soient traitées d’une façon satisfaisante dans les greniers à flétrir. 

Il est avantageux de disposer l’usine de telle façon que ces greniers 
se trouvent au niveau de la route par laquelle arrivent les cueilleu- 
ses ; mais le terrain ne permet pas toujours qu il en soit ainsi, et, 
en fait, les greniers (surtout ceux qui sont clos en vue d’un flétris- 
sage artificiel) sont généralement au-dessus des salles de fabrication. 
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Dans ces fabriques à plusjieurs étages, il est important que la feuille 
arrive en haut par un élévateur ou uq tapis roulant, en;un mot par 
un procédé mécanique rapide, car en la faisant porter par des foolies 
on se heurte aux mêmes inconvênientf , que pour le transport dans 
les jardins : on entasse trop de feuilles dans un même panier, on 
brise les feuilles, et là meilleure récolte peut être ainsi endommagée 
au dernier moment. 

♦ 

« * 

Nous venons de voir ce qu’est la feuille de thé et les conditions 
dans lesquelles élle a été récoltée. 

Son traitement dépend, dès à présent, de la catégorie de thé que 
l’on veut obtenir. Les thés se répartissent en deux grandes classes : 
les thés verts et les thés noirs. En principe, la préparation des pre- 
miers consiste essentiellement en une série de chauffages, ydont l’ini- 
tial doit suffire à prévenir, dans la feuille, toute transformation 
fermentative. Pour les thés noirs, il en va tout autrement : dès la 
récolte, les feuilles sont soumises à une série de manipulations déli- 
cates et compliquées, qui, comme on le verra par la suite, favorisent 
une fermentation ménagée ; celle-ci dpitjêtre arrêtée exactement au 
moment le plus opportun. C’est à cette fermentation que sont dus le 
changement tle couleur de la feuille et les différences de toutes Sortes 
qui séparent les thés noirs des thés verts. 

Nous voyoïA donc, dès à présent, que les thés peuvent se répartir 
en thés noiYs ou fermentés, de beaucoup les plus importants pour la 
consommation européenne, et //lés verts ou non fermentés. 

Nous commencerons par étudier successivement les manipula- 
itions du thé hOit irflârissage, roulage et criblage, dessication pu 
torrélaction, et finalement, triage ou assortiment. 




Cliché Davidson kt 

Pi.j,, 2. - - A ii'ien typ? d jUHnss!»ir (CIiuid^). 



Cliché Davidson et CJ\ 

iqg, 3, Ancifii type d’aiiK^niigeincttl d’im lU'lrissoii. 
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2. — FLÉTRISSAGE 


a) Conditions générales 

Cette opération, comme son nom l’indique, a pour but dé flétrir 
la feuille. Celle-ci renferme de la dont TafTluence déterttiine une 
turgescence des tissus ; c’est cette tûrgesçence qui donne à la feuille son 
-aspect rigide et sa fermeté. Abandonnée à elle-même, cette feuille 
subit une évaporation, c’est-à-dire une |iferte de liquide, qui lui fait 
perdre sa turgescence. La feuille est alors flétrie^ et se présente à un 
état de flaccidité qui lui pei:mettra de subir» sans être brisièe, l’opé- 
ration du roulage. 

Les feuilles tendent naturellement à se flétrir dès qu’elles sont 
<îueillies, aussi doivent-elles, être apportées sans retard de la plan- 
tation à l’usine pour que l’on puisse surveiller et régler leur flétris- 
sage. A Java, où la récolte a généralement lieu le matin (ce qui 
paraît toujours préférable), les feuilles sont apportées à l’usine 
vers midi et soumises immédiatement au flétrissage, qui dure 
jusque d^ns le courant de la matinée suivante. 

Une fois arrivées à la factorerie, elles subissent tout d’abord, en 
général, un triage préalable au cours duquel on enlève les matières 
étrangères et les feuilles trop coriaces qui se seraient trouvées incor- 
porées à la récolte. Elles^sont alors rapidement épandues en couches 
minces, abandonnées à elles-mêmes, et subissent ainsi un flétris- 
sage spontané. 

Cet épandage se pratique le plus souvent dans des greniers flétris- 
«oirs spéciaux, parfois placés au'^dessusdes salles renfermant les machi- 
nes nécessaires pour les autres manipalalions, et dans le^uels ou peut 
nlors amener de l’air chaud pour combattre, s’il y a lieu, l’excès 
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d’humidité. L’expérience a établi que ces greniers à flétrir doivent 
être largement aérés et peu éclairés. J’aurai à revenir (p. 109) sur 
l’influence de la lumière. Le flétrissage au soleil, qui eût autrefois 
des partisans, ne semble plus en avoir. 

Par les temps humides surtout, le besoin d’une aération artifi- 
cielle se fait vivement sentir dans les greniers où sont répandues 
les feuilles, pour empêcher celles-ci de fermenter prématurément ou 
même de se corrompre. Lorsqu’on a recours aux ventilateurs, il est pré- 
férable, à moins de posséder les installations ^spéciales décrites ci- 
après, de leur faire amener de l’air provenant du dehors plutôt que 
l’air chaud, humide, çt parfois corrompu, qui provient des salles de 
machines. Quoi qu’il en soit, on comprend facilement la nécessité 
d’une circulation d’air assez puissante pour provoquer l’évaporation 
de l’humidité de la feuille, puisque c’est la perte de cette humidité 
déterminant la turgescence qui amène la feuille à l’état recherché. 

La meilleure température, pour le flétrissage, est de 20 à 24 
et au maximum de G. L’air ambiant de doit pas dépasser ce 
maximum, et les couches de feuilles gardent alors la température 
assez fraîche nécessaire à un bon flétrissage. L’air se charge d’autant 
plus aisément de l’humidité de la feuille qu’il est plus chaud et plus 
sec ; plus son degré hygrométrique est bas, plus le flétrissage sera 
rapide. Par un temps humide, les trois cellules de garde qui entourent 
les stomates de la feuille (v. p. 14), restent distendues par l’affluence 
de liquide et ferment l’orifice du stomate, ce qui retarde encore 
l’évaporation ; la feuille reste alors dure au toucher çt très cas- 
sante. Dans CCS conditions, elle se brise pendant l’opération du 
roulage au lieu de s’enrouler. 

Une récolte faite en temps de pluie renferme toujours une propor- 
tion assez considérable d’eau extérieure, dont la quantité vient 
s’ajouter à celle de l’eau de végétation. Cette quantité peut atteindre 
d’après K. Bamber [1], 12 à 15 pour 100 du poids total. En dehors 
de cette humidité étrangère à la feuille, celle-ci peut contenir, par 
un temps humide, un excès 4’eau intrinsèque évaluée par Sander- 
soN [2] à 6 1 /2 pour 100, 

Deuss considère ces évaluations comme exagérées et comme pro- 
bablement faites sans tenir compte de ce que, pendant le transport, 
les feuilles très fortement mouillées par la' pluie perdent déjà une 
grande partie de l’eau dont elles ont été chargées. La quantité d’eau 



Cliché Davidson et C'*^. 

iqg. 5. — Itlxlrcinilé opposée de la factorerie représentée sur la figure précé- 
dente. On voit ici les ouvertures par lesquelles l’air frais extérieur entre 
dans le llétrissoir. 
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qu’il faut considérer, celle qui doit être évaporée pendant le flétris- 
sage, est celle qu’accusent les feuilles au moment où elles sont répan- 
dues dans les greniers à flétrir. Nous avons vu (p. 16) que ces feuilles, 
pendant la saison des pluies, peuvent contenir jusqu’à 87 pour 100 
d’eau. 

K. Bamber estime que les meilleurs résultats sont obtenus lorsque 
les conditions générales sont telles cjue le flétrissage puisse être 
complet en dix-huit heures. Par un temps sec, le flétrissage commence 
à s’effectuer spontanément dés la récolte. Nous venons de signaler 
que par les temps humides il tarde au contraire à se produire, et 
que, pour éviter les phénomènes fermentatifs prématurés qui pour- 
raient alors se produire, il pouvait être bon d’avoir recours à une 
ventilation artificielle. 

Lorsque le flétrissage est insuffisant, la feuille est impropre à 
subir le roulage, par suite de sa trop grande turgescence. Elle se 
brise au lieu de s’enrouler sur elle-même, et, par suite de la pré- 
sence de cet excès d’humidité, le roulage détermine l’expression 
d’une grande quantité de sève ; à la suite de cette circonstance, 
l’extrémité des feuilles se décolore et le produit acquiert une saveur 
trop astringente. 

D’autre part, la feuille sur flétrie subit facilement le roulage ; 
ses extrémités acquièrent souvent une teinte dorée, et elle ne donne 
qiie peu de sève. Mais cette feuille a généralement subi, pendant son 
long flétrissage, un commencement de fermentation dont l’effet 
s’ajoutera à celui de la fermentation normale, qui doit s’effectuer 
seulement après le roulage. Il devient dès lors difficile de connaître 
et de régler la marche de celle-ci. 

11 faut encore tenir compte de ce fait que les diverses parties 
constituantes de la récolte ne se flétrissent pas toutes également 
pendant le même temps ; les feuilles les plus jeunes sont flétries 
avant les plus vieilles! Le triage préalable, dont j’ai parlé plus haut, 
permer d’atténuer cet inconvénient ; en cas de doute, il con- 
vient de laisser se surflétrir les portions les plus fines plutôt que 
d’arrêter le flétrissage avant que les autres portions ne soient suf- 
fisamment ramollies. 

Ajoutons qu’il a paru utile et même recommandable, en cer- 
tains cas, d’exposer les feuilles au soleil pendant un temps variable, 
mais toujours assez court, apres le flétrissage dans les greniers. 
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Cette exposition paraît être de nature à parachever un flétrissage 
trop lent et incomplet. En général, elle est très déconseillée (v. p. IIÏ). 

D’après K. Bamber [2j, lorsque la récolte a donné une quantité 
exceptionnelle de feuilles, il est rare d’obtenir un flétrissage parfait, 
et l’odeur suave, caractéristique de celui-ci, manque alors le plus 
souvent. Le meilleur flétrissage qu’il ait vu réaliser est celui de la 
plantation de Kandapolla (Ceylan), située à une altitude de 2.100 
mètres, où l’aropie est excep lionnelement bon et la consistance de 
la feuille parfaite. La température, au moment de ses observations 
sur le flétrissage, y était seulement de 66® F. (10« C.), tant dans les 
greniers à flétrir qu’en dehors, et la feuilh présentait, dans ces con- 
ditions, un contact presque glacé. L’humidité relative de l’atmosphère 
était de 75® dans les greniers et de ^2^ à découvert. Cette forte pro- 
portion d’humidité à l’intérieur est due à l’évaporation subie par 
les feuilles ; elle était, dans le cas présent, considérablement plus 
basse que dans les autres factoreries, et Bamber considère ce fait 
comme l’un des éléments principaux d’un bon flétrissage. 

Il semblé avéré qu’une récolte abondante ne donne un mauvais 
flétrissage que si les greniers à flétrir sont trop petits. 

Parfois, dans certaines plantations situées à de basses altitudes, où 
l’atmosphère est particulièrement humide, la feuille présente une 
disposition tout à fait inattendu^ à se dessécher plutôt qu’à se 
flétrir. Ce fait a été diversement, expliqué. Cette dessication semble 
due à une température trop élevée, provoquant une évaporation 
rapide, l’effet de cette température étant alors supérieur à celui de 
l’humidité relative de l’atmosphère. Dans de tels cas, il faut pratiquer 
une très forte ventilation et le degré d’humidité de l’air ne doit être 
diminué par une arrivée d’air ch^ud que dans des cas exceptionnels. 
Il a été possible d’obtenir ainsi un boïL flétrissage à basse altitude, 
notamment à Java, où une plantation d’une altitude de 500 mètres 
fournit un produit dont la bonne qualité est due surtout à un flé- 
trissage parfait/ 

Il est à noter que certaines plantàtions basses fournissent des 
feuilles contenant assez peu d'eau. Deuss a vu cette teneur tomber 
à 72 pour 100, et alors la feuille est trop vite flétrie ; il se peut niê^e 
qu’elle arrive en partie dé|à flétrie à la fabrique. Il est possible 
prévî||^ ces inconvénients' en ombrageant les plantations de telle 
Sort^Hie la feuille garde toujours suffisamment^ d’humidité. 
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Certains systèmes expéditifs d’envoi des feuilles à la factorerie 
(on construit même des machines qui répartissent mécaniquement 
les feuilles dans les diverses salles oü elles doivent être manipulées) 
sont excellents au point de vue de l’économie de temps et de main- 
d’œuvre, mais ils peuvent avoir l’inconvénient de briser les feuilles. 
Or la sève de ces feuilles, meurtries ou même écrasées, subit une 
fermentation prématurée ; certains organismes putréfactifs se dé- 
veloppent rapidement dans ces conditions et tendent à détruire 
l’arome. Pour les thés de basse contrée, dont l’arome et la qualité 
générale étaient jadis relativement inférieurs, cet inconvénient a pu 
être jugé de peu d’importance ; mais les plantations basses arrivent 
de plus en plus à donner des produits satisfaisants, et là comme ail- 
leurs toutes les causes d’infériorité doivent être écartées. 

Il faut donc toujours veiller à ce que tous les soins soient pris 
pour que les sacs ou les caisses dans lesquels sont transportées les 
feuilles ne soient jamais surchargés de manière à provoquer un 
écrasement de celles-ci. 


Le degré de flétrissage se détermine, dans la pratique, par simple 
soustraction du poids de la feuille flétrie du poids delà feuille fraîche. 
On l’exprime soit par la perte en poids, subie par la feuille, soit par 
le poids des feuilles après flétrissage. Si donc 100 kilos de feuilles 
fraîches perdent 40 kilos d’eau, certains diront que le degré de flé- 
trissage est de 40 pour 100, et d’autres qu’il est de 60 pour 100 ; ce cas 
est considéré comme celui d’un bon flétrissage. Si l’on a une perte de 
45 ou ^ kilos d’eau, le flétrissage est dit à 55 ou 50 pour 100, et il 
est considéré comme fort, tandis qu’avec une perte de 30 pour 100 
le flétrissage est considéré comme faible. A 20-25 pour 100 on n a 
plus qu’un sous-flétrissage, couramment pratiqué il y a cinquante 
ans et dont l’insuflisance est maintenant démontrée. 

On peut également déterminer le flétrissage d’après la teneur en 
eau de la feuille flétrie ; nous verrons plus loin qu’il existe des moyens 
encore plus simples. Pour le lecteur qui voudrait évaluer le degré 
relatif dé flétrissage d’après cette donnée, la Station de Buiten- 
zorg a dressé le tableau suivant. 
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Teniur an eau di la fauilla flétrie Dagré de flétrissagi 

,80 0 

79 4,8 

78 9,1 

77 13,0 

76 16,7 

74 23,1 

72 28,6 

70 ...^ 33.3 

68 37,5 

66 41,2 

64 44,4 

62 47,4 

60 50,0 

58 52,4 

56 54,5 

54 ‘. 56,7 

52 58,3 

50 60 


A .Java, on flétrit généralement moins que dans l’Inde et à Ccylan. 
Le flétrissàge fort entraîne la nécessité d’un long roulage avec forte 
pression. 11 est préférable de flétrir à 40-45 pour 100 de perte d’eau. 


b) Installation des Greniers à flétrir 

Les greniers doivent toujours être largement aérés, et, de préfé- 
rence; orientés de telle sorte que les faces les plus longues soientexpo- 
sées l’une à l’est, l’autre à l’ouest ; de cette manière, le soleil y 
pénètte moins directement et Ton ne risque pas autant de voir les 
feuilles se détériorer par excès de chaleur. 

Ges greniers sbnt le plus souvént séparés en travées longitudinales, 
dont chacune porte, à droite et à gauche, des rangs superposés de 
toiles à flétrir ; sous leur forme primitive, ils n’ont pas de parois et se 
réduisent alors à des sortes de hangars nommés chungs (voy. fig. 2et 6). 
Nous verrons que les toiles à flétrir peuvent être remplacées par 
d’autres matériaux. Généralement, il y éri a douze à seize rangs 



•IA •'id 



Fig. 7. — Fabrique de thé, à Sumatra. Type d’une I rès grande installation moderne, 
avec trois étages de flétrissoirs clos, surmontant les salles où ont lieu les autres manipulations. 
D’après une photographie communiquée par la î* talion de Buitenzorg. 




Pl.VII. 



('Aivhé Davidson i:i O''. 

V\il. H. — I/un (ios tyi)es acliiols (rainéiiagiMiKMil <rini ll(*l rissoir. 



Fig. 9. ■ Toiles de jute, disposées pour le flclrissage, avec système 

permettant de les décrocher à une extrémité pour enlever rapidement 
les feuilles flétries (.Java). D’après Df.uss [12.1 
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■superposés, adossés les uns aux autres sur deux files, et le grenier 
compte d’autant plus de ces files doubles q.ue sa largeur est plus 
considérable. Entre celles-ci, sont ménagés des espaces vides, ou 
vouloirs, suffisants pour permettre la libre circulation des ouvriers 
chargés de l’épandage des feuilles. Lorsque deux files de toiles à flé- 
trir sont adossées l’une à l’autre, il est d’usage d’incliner un peu ces 
toiles, de manière à former un dos d’âne ; cette disposition facilite 
le travail d’épandage. 

« Les toiles à flétrir sont, le plus souvent, en jute grossier. Leur 
largeur est de lm.20,et leur longueur peut varier entre 4 et 7 mètres. 
Un espace de 0m.l5 les sépare les unes des autres ; la toile inférieure 
étant à 0m.30 du sol, la supérieure peut ainsi se trouver à 2m. 10, 
hauteur peut-être excessive, car les ouvriers l’atteignent difficile- 
ment. )) (Coulombier). 

Les feuilles produites sur une superficie de plantation égale à un 
hectare (Ceylan) doivent, d’après Coulombier, être étendues, pour 
subir le flétrissage, sur un espace de 25 mètres carrés environ ; 
cette donnée ne sauraitêtre quetout àfaitapproximative. Unemesure 
plus exacte est celle de la surface de toile nécessaire au flétrissage de 
500 grammes de feuilles vertes ; cette surface doit être d’environ 
1 mètre carré. Mais on calcule plutôt les dimensions d’un grenier à 
flétrir en se basant sur la production présumée de la plantation par 
jour, en pleine production. Si cette production est évaluée à 2000 kilos 
de feuilles fraîches, il faut 4000 mkres carrés de toile à flétrir 
(Deuss). 

On commence l’épandage par la toile supérieure, liiuis on procède 
en descendant vers la toile inférieure. Les feuilles doivent être espa- 
cées le plus régulièrement possible ; l’idéal serait qu’aucune d’entre 
elles ne soit recouverte par d’autres, mais cette condition est prati- 
quement irréalisable. Le flétrissage s’opère de lui-même, sans qu’il 
y ait à remuer les feuilles ; on reconnaît qu’il est terminé à ce que 
celles-ci peuvent se plier sans que leurs nervures se brisent ; 
réunies et pressées dans la main, elles doivent former une masse 
assez homogène, dans laquelle chaque feuille adhère à ses voisines. 
La couleur, enfin, ne doit pas devenir sensiblement plus foncée, ni 
surtout brune ; elle doit, si possible, rester verte ; mais c’est là un 
résultat sur lequel on ne peut guère compter dans la pratique. 

Divers dispositifs ont été imaginés pour permettre l’enlèvement 
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rapide des feuilles flétries. Les figures 9-10-11 donneront une idée de 
d^ux de ces disjiositifs. 

Comme je récrivais précédemment (p. 92), l’épandage ne se pra- 
tique pas sèulement sur toile ; il s’effectue également sur planches 
minces, sur claies de bambou (chalnies) et sur treillage métallique,, 
et ces différents matériaux, sur la valeur desquels on a beaucoup 
discuté, paraissent équivalents quant à la bonne marche du flétris- 
sage. En raison des facilités de circulation d’air offertes par les 
claies et les treillages, ils peuvent recevoir deux fois plui^ de feuilles 
fraîches que les toiles ou les planches, c’est à dire 1 kilo par mètre 
carré au lieu de 0 kg. 500 (Java) ; malgré certaines apparences, les 
treillages métalliques sont parfois considérés comme ne pouvant 
recevoir plus de feuilles que les claies de bambou. 

Ce sont Surtout les différences de prix qui doivent guider dans le 
choix de ce matériel. ^ 

Les greniers à flétrir doivent être munis de planchers. Les meil- 
leurs sont ceux de bois. Ceux de terre battue sont malpropres et 
retiennent l’humidité ; leur balayage provoque la formation d’une 
poussière abondante qui se dépose sur les feuilles et altère leur qua- 
lité. Les planchers à çlaire-voie (planchers de turzah) laissent perdre 
les fines particules de la feuille, brisées pendant les manipulations, 
qui peuvent tomber sur le sol, et passant alors à travers les fentes 
du turzah ne peuvent êtçe recueillies par bftlayage. 

; Dans les installations pourvues de claies de bambou, la claie supé- 
rieure peut, sans inconvénient, être placée à 2 mètres de haut, l’in- 
férieure étant à' environ 20 centimètres du sol et chaque claie étant 
â 15-18 centimètres dé ses voisines ; on arrive ainsi à un total d’en- 
viron 12.claies superposées.. 

H. Sanderson [2] considéré le treillage métallique comme devant 
être préféré aux claies de bambou pour lés raisons suivantes : 

1® Il permet une meilleure circulation d’air et expose à celui-ci 
uné plus grande surface de feuilles (1) ; 

; 2° il écarte la présence, dajas ,1e thé, des fragments de bambou 
provéhaiit des claie$ ; 

! : 3° Sa durée est plus grande. 

Par contre, spn prix ést plus élév^.' 

(1) Cette donnée est parfois controuVée (voir ci-dessus). 
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D’après le même auteur, dans le cas où le treillage dé fil de fer est 
employé, le rang inférieur doit être élevé de 15 cm. au-dessus du 
plancher ; dix de ces rangs étant superposés avec cet écartement, 
l’élévation totale est de 1 m. 65. L’écartement de 15 cm. est inférieur à 
celui qui est généralement usité dans les installations construilea 
de cette manière, mais un écartement supérieur est tout à fait superflu 
et n’aboutit qu’à une perte de place et à des difficultés d’épandage 
pour les rangées les plus élevées. Ces rangées ont le plus souvent 
une pente de 1 sur 4. 

Sanderson recommande encore de donner au moins 2 m. 10 de 
hauteur à chaque étage. Il proscrit la toiture de chaume et conseille 
celle de fer ondulé, qui offre plus de résistance et garantit mieux de 
l’humidité. Il est vrai, que les claies supérieures ne doivent pas être 
trop rapprochées de ce toit de fer, sans quoi les feuilles se desséche- 
raient rapidement. Cet inconvénient peut être évité par l’emploi 
de sous-plafonnages paillassonnés, installés à environ Om. 60 au- 
dessus de la dernière claie. 

Ce même auteur répartit suivant trois types les « maisons à flétrir> 
qui se construisent dans les provinces de Cachar et de Sylhet ; ce sont : 

l» La Kiitcha house, construite entièrement en bois. Là où de bon 
bois dur existe, ce type est le meilleur marché ; bien placé, il peut 
donner d’excellents résultats de flétrissage. Sanderson a obtenu, 
dans des Kutcha hoüses de 4 m. 90 de large, contenant seulement 
deux rangs de rayons, de meilleurs* résultats qu’en aucune autre 
installation ; 

2° Le Brick columned Building^ ou hangar à colonnes de briques, 
qui forme le type le plus commun et se construit soit avec une toi- 
ture de planches couverte de chaume, soit avec une toiture de fer. 
La largeur est généralemeint ici d’environ 9 mètres et permet d’éta^ 
blir quatre rangs de rayons !en bambou ou en treillage métallique. 

. Les désavantages de ce type sont sa facilité à souffrir des cyclones^ 
et la perte d’espace que font réaliser les trois rangs de çolùnnes de 
briques caractérisant ces constructions ; 

3^VIron Building, type entièrement métallique, innové depuis 
une trentaine d’années et qui s’établit de diverses façons. D’une 
manière générale, ces installations se composent de minces cplon-^ 
nettes de fer supportant uùe toiture de tôle ondulée et j^uvent 
recevoir trois rangs doublés de rayons. " 
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Quel que soit le mode d’installation adopté, il doit toujours y avoir 
— et il y a généralement, en fait — abondance d’espace à flétrir. 
Les données précédentes permettront au besoin d’évaluer de ce qu’il 
doit être. 


c) Flétrissage artificiel 

On désigne sous le nom de flétrissage artiflciel celui qui est accé- 
léré par un courant d’air artificiel, provoqué par des ventilateurs 
(fans) qui amènent dans les greniers à flétrir soit un air chaud 
provenant de la machinerie, soit, plus simplement, l’air extérieur 
lui-même. Cet air chassant celui qui s’est saturé d’humidité au 
contact des feuilles, on conçoit que le flétrissage en soit notablement 
accéléré. L’usage de l’air chaud, et même simplement l’emploi des 
souffleries, ne rallie pas tous les suffrages. Il paraît cependant pré- 
senter d’incontestables avantages, surtout dans certains cas, notam- 
ment lorsque les conditions climatériques rendent difficile, ou 
même impossible, un flétrissage normal. 

Il convient de remarquer que c’est surtout l’usage de l’air chaud 
qui rencontre l’opposition la plus nette. H. Sanderson [2], que 
j’ai déjà eu à citer, reconnaît que cet usage rend la feuille assez rapi- 
dement molle, niais il trouve que c’est là un simple moyen de la 
cuire à l’étuvée (stewing the leaj). L’air provenant des machines 
peut être différent dit-il, de l’amosphère pure, et affecter défavo- 
rablement le flétrissage. Sa rapidité d’action aurait l’inconvénient 
de prévenir les modifications chimiques qui caractérisent un bon 
flétrissage. Par ailleurs, Sanderson ne voit pas de raison à ce que les 
feuilles ne puissent être flétries, en temps humide, à l’aide de souf- 
fleries véhiculant de l’air naturel, mais il faut alors s’arranger pour 
que la durée du flétrissage reste normale (quinze à vingt heures) 
II est bon que lés maisons oü sont installées ces souffleries soient par- 
faitement étanches à l’air partout ailleurs que pour son arrivée et 
sa sortie ; sans cela, l’efficacité du ventilateur deviendrait irrégu- 
lière et la marche de l’opération pourrait être défectueuse. 

Je n’ai pas à décrire ici les souffleries ou ventilateurs employés 
dans les factoreries. Ils sont généralement fabriqués, dans le but 
spécial du flétrissage du thé, par les usines qui construisent les com 
voyeurs, couleurs, dessiccateurs, etc. destinés à ces factoreries. Ils 
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consistent en roues à ailettes, mues par la vapeur, rélectricité, ou 
un moteur à eau, et sont disposés de manière à envoyer soit l’air 



chàud des salles oü se trouvent les machines à vapeur, soit de l’air 
puisé au dehors. 
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Certaines machines désignées, de manière générale, sous le nom de 
Tea leaf withering Machines, ont été proposées dans un but plus radi- 
cal et employées pour effectuer un flétrissage direct. Elles n’ont 
donné le plus souvent que des résultats médiocres. L’une, cependant, 
dueàBosscHA (l’un des plus grands planteurs de Java), et construite 
par Marshall, paraît en donner de satisfaisants. Elle se compose d’un 
cylindre horizontal, tournant autour de son axe et dans lequel on 
peut amener de l’air chaud (lig. 12). Les feuilles sont introduites dans ce 
cylindre et y restent une heure environ. L’air qui y est amené est 
à C., La feuille ne s’échauffe pas, l’évaporation de l’eau abais- 
sant meme la température dans les machines à flétrir ; elle devient 
brune, gluante, et répand un arôme très caractéristique de pommes 
fraîches. 

11 est certain, d’après les observations de Deuss, que de telles 
machines provoquent des modifications considérables dans le mode 
de fabrication du thé ; la feuille y fermente dès avant le roulage. 
On ne sait pas encore exactement ce qui se produit pendant le séjour 
qu’y font les feuilles. Deuss trouve plus exact d’appliquer à l’opé- 
ration faite avec ces machines le nom de prélermentaüon plutôt 
que celui de flétrissage. 

Le flétrissage artificiel le plus simple consiste à renouveler l’air, 
soit par simple appel d’air du dehors, à l’aide de ventilateurs indé- 
pendants (fig. 13) ou encastrés dans une muraille (fig. 14), soit 
par un appel d’air chaud dans le flétrissoir qui, de toute façon, doit 
dès lors être clos (fig. 1-5-7). 

Dans le cas d’emploi de l’air chaud, la première question qui se 
pose est celle d’obtenir cet air chaud. Les machines mêmes de la 
fabrique peuvent le fournir, notamment les dessicateurs (1). On 
doit, fait remarquer Deuss, le mélanger à de l’air extérieur de manière 
à obtenir un mélange homogène, qui ne soit ni trop chaud, ni trop 
humide, et l’ouverture par laquelle est amené l’air chaud doit être 
aussi grande que le total des ouvertures des ventilateurs appellant 
l’air extérieur. Ce même auteur a imaginé, pour brasser l’air, un 

(1) Ces machines seront décrites ci-dessous. Elles dégagent beaucoup de cha- 
leur. Il ne faudrait pas, toutefois, leur emprunter l’air qui a servi à sécher le thé, 
à moins que, comme dans le cas de certaines vieilles machines ne travaillant 
pas économiquement, cet air ne soit reconnu assez sec, et n'ayant, par exemple, 
qu’une teneur d’humidité de 75 pour 100. 



PROCÉDÉS DES FACTORERIES EUROPÉENNES. - FLÉTHISSAGE 99 

dispositif consistant en deux larges conduites horizontales faites de 
planches, l’une sous le plancher, (6,6, fig. 15) l’autre sous le plafond (7,7, 



Fi{?. 15. — (üoiipe verticale d’une installation munie du système de Dkus 
pour le mélange de l’air chaud et de l’air frais. 

1. auvent du foyer; 2. foyer; 3 machine à dessécher, dont la chaleur est em- 
ployée ici non seulement pour la dessication (voy. le chapitre où cette opération 
est décrite), mais aussi pour réchaulTer i’air des flétrissoirs ; 4. rez-de-chaussée 
de la fabrique ; 5. cheminée convoyant l’air chaud vers les flétrissoirs ; 6. 6. 
conduits distribuant cet air chaud ; 7. 7. conduits amenant l’air frais du dehors ; 
8. 8. 8. corridors, entre lesquels se trouvent les deux rangs de flétrissoirs ; 9. 
cheminée d’évacuation. Les conduits secondaires, verticaux, munis d’ouvertures- 
obturables, sont représentés entre les conduits principaux 6 et 7. Les flèches 
indiquent les sens de direction de l’air frais et de l’air chaud. 

fig. 15) et allant toutes deux d’itn côté à l’autre de la fabrique. Des 
tuyaux amènent de l’air chaud dans la première. La seconde. 
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ouverte à l’extérieur par ses deux extrémités, est destinée à amener du 
dehors de l’air relativement froid. Des conduites secondaires, verti- 
cales, sont branchées sur les deux premières, celles qui émanent d’en 
bas, et qui amènent de l’air chaud, alternant avec celles qui éma- 
nent d’en haut et par lesquelles vient de l’air frais ; des ouvertures 
obturables sont pratiquées sur ces conduites secondaires, de telle 
sorte que l’on puise régler l’arrivée de l’air chaud aussi bien que celle 


10 II 



JMg. K). — Pliin (le rinslallnlion représent (.'*0 en coupe sur la lig. précédente 

a. machine l’i dessécher; 5. chemince convoyant l’air (:huucl vers, les flétrissoirs ; 
8. corridor ; 9. cheininée d’évacuation ; 10. arête du toit ; 11. 11. ses bords ; 12. 
12. 12. aires de flétrissago ; 13. 13. fenêtres ouvrant par rotati<3n autour d’un 
montant vertical ; 14. 11. portes des lîélrissoirs proprement dits ; 15, toile 
métallique placée devant les orilices d’accès de l'air frais. 

Les flèches indiquent lu direction prise par la mélange d’air chaud (sortant 
par les conduites marquées de traits horizontaux), et d’air frais (sortant par les 
conduites marquées de traits obliques). 

de l’air frais, et que leur mélange puisse s’opérer dès la sortie de ces 
conduites, qui ne doivent pas avoir plus de 0 m. 40 de large. L’applica- 
tion de ce système a été faite dans plusieurs fabriques, et même à tra- 
vers trois étages de greniers à flétrir il a donné entière satisfaction. Les 
plans ci-joints (fig. 15-16) en représentent les dispositions essentielles. 
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Des appareils enregistreurs doivent renseigner constaninicnL sur 
la température et l’humidité, afin de permettre de régler sciemment 
l’arrivée de l’air chaud et celle de l’air frais. 

L’installation des ventilateurs doit être précédée d’études trop 
souvent négligées. Il faut se rendre compte de leur puissance exacte, 
de leurs conditions d’installation, des fuites possibles, plus généra- 
lement, des circonstances pouvant dévier le courant d’air qui doit 
traverser efrectivement les couches des feuilles, et non passer au- 
dessous ou au-dessus, ou ne les traverser (pie par places de telle sorte 
qu’une partie de celles-ci soit flétrie tandis que les voisines restent 
à peu près indemnes de flétrissage. Deuss a démontré que toutes 
ces considérations sont, pratiquement, de la plus grande importance. 

Il me serait impossible d’entrer ici dans tous les détails de ces 
considérations, beaucoup plus compliquées et plus délicates qu’on 
ne serait porté à le croire. Il est avantageux que les parois dont 
doivent être munis les greniers à flétrissage artiliciel soient mobiles ou 
tout au moins ouvrables, de l'élle sorte qu’un grenier perfectionné 
puisse se réduire en un simple cluing (v. p. 92) si le lemtisle permet. 

Enfin, si le grenier est placé au-dessus de la salle des machines h 
rouler, des ouvertures appropriées doivent être pratiquées dans le 
plancher, et des dispositifs spéciaux doivent être installés, de 
manière à permettre d’envoyer directement les feuilles flétries aux 
rouleurs (v. fig. 18). 

Comme le flétrissage naturel, le flétrissage artificiel doit s’etîectuer 
en dix-huit heures environ. Au delà ou en de(;à de cette durée, il 
y a perte de qualité. 


♦ 

* 

On reproche parfois au flétrissage artificiel de dessécher la feuille 
sans la flétrir. D’après Hamber [2], cela semble parfois se produire 
lorsqu’on maintient un courant d’air continu. 11 a constaté que dans 
le séchage des substances organiques, il s’échappe dans l’atmosphère 
une quantité plus grande d’humidité si l’air est renouvelé à de fré- 
quents intervalles au lieu d’arriver sous forme de courant continu. 
Bambeh a fait, à ce sujet, des expériences directes dans plusieurs 
factoreries pourvues de ventilateurs. 

La méthode qu’il préconise est de mettre ceux-ci en mouvement 
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dès que la feuille est épandue, pour enlever son excès d’humidité 
et la refroidir en même temps par évaporation. Les ventilateurs sont 
alors arrêtés pendant une demi-heure environ, puis remis en marche 
pendant quelques minutes. Des périodes de repos d’un quart 
d’heure environ allernerit ensuite avec des mises en marche durant 
cinq minutes. 

Lorsqu’on emploie l’air chaud, le temps pendant lequel celui- 
ci peut passer sur les feuilles à flétrir, avant d’être saturé de leur 
humidité, dépend de son état hygrométrique primitif, de l’épaisseur 
suivant laquelle la feuille est épandue, et aussi de la nature et de la 
position des rayons de fletrissage. Les nombres suivants ont été rele- 
vés par Bambeb, dans un grenier de 39 mètres de long, muni de deux 
ventilateurs Blackmann, placés à 11 m. 05 de l’extrémité. 

Température Humidité 

Air çliaud introduit F. (32° G.) 79,4 

A côté des ventilateurs . . . 88^7 F. (31^ 1 /2 C.) 81,1 

A l’extrémité du grenier . . 86o9F. (30<M /2 C.) 91,9 

On voit ainsi que la température de l’air introduit s’abaisse de 
2^7 F. en passant sur les feuilles, et y gagne une humidité telle que 
celle-ci s’accroît de 12,3 et arrive à un point assez voisin de la satu- 
ration. 

Prenant (A'^ylan comme exemple, pendant les jours humides 
l’humidité de l’air atteint de 90<’l à 91^ à toutes les altitudes ; dans 
de telles conditions la feuille ne peut se flétrir et elle tourne gra- 
duellement au noir par décomposition. Cette humidité doit donc, 
coûte que coûte, être réduite à 80^ (et même moins si possible) si 
l’on veut que le flétrissage s’opère en un laps de temps raisonnable. 
Gela ne peut guère être réalisé que par l’emploi de l’air chaud, et peut 
être aidé par adoption du système des périodes alternatives de 
K. B AM BER. 


d) Transformations produites par le flétrissage 

Le fait le plus évident est ici l’évaporation de l’eau, sur laquelle 
les données précédentes renseignent déjà. A Java, le flétrissage est 
actuellement, en moyenne, poussé jusqu’à une perte d’eau de 30 
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à 45 pour 100. Mais cette perte d’eau n’est pas le .seul phénomène 
qui soit lié au flétrissage. 

Bamber suppose que la feuille flétrie à robscurité transforme par- 
tiellement sa matière protéique et engendre un ou plusieurs corps 
amidés, ce dont rinfluencc sur la qualité de rinfusioii n’a pas encore 
été déterminée. Il a constaté que cette matière protéique, traitée 
par un acide dilué, subit une légère décomposition à la suite de la- 
quelle se dégage un arôme très suave, à peu près identique à celui 
de l’huile essentielle ; il suppose ([u’une transformation similaire 
prend place dans la feuille flétrie, surtout si la sève a une réaction 
nettement acide par suite de la présence d’un excès d’acides organi- 
ques. Cette dernière condition de la sève prévaut surtout en contrée 
haute, ce qui pourrait expliquer la présence d’un meilleur arôme 
dans les thés de ces contrées. Ce fait est de nature h suggérer l’em- 
ploi d’engrais susceptibles de favoriser le développement d’acidité 
dans les feuilles. 

Les déterminations directes de van Homburgh et Lohmann, ont 
montré qu’il y a, pendant le flétrissage, une légère augmentation 
de matières azotées solubles. L’extrait de feuilles fraîches de thé de 
Java leur donnait 3,15 pour 100 d’azote, soit 1,1) pour 100 de matiè- 
res sèches du thé frais total. Celui des feuilles flétries donnait 3,4 
pour à 100 d’azote, soit 1,7 en matières sèches du thé frais. 

Avec le thé d’Assam, l’extrait de feuilles fraîches contenait de 
1,82 à 1,84 pour 100 d’azote en matières sèches des feuilles fraîches. 
L’extrait des feuilles flétries en renfermait 1,94 à 1,99 pour 100. 

La teneur en azote tolal ne paraît pas subir de changement im- 
portant au cours du flétrissage. Des feuilles fraîches en manifes- 
taient 4,53 pour 100 ; flétries, elles en contenaient 4,50 pour 100 ; 
ces nombres peuvent être considérés comme identiques. 

L’influence du flétrissage sur la teneur en tanin et en extrait total 
est tout particulièrement importante à suivre en raison du rôle 
que jouent ces éléments dans l’appréciation des qualités de l’infii- ^ 
sion. Cette influence a encore été étudiée de très près par van Rom- 
burgh et Lohmann, qui ont établi d’intéressantes comparaisons 
entres des feuilles de thé fraîches, à divers âges, et des feuilles sou- 
mises au flétrissage. Il convient tout d’abord de constater que les 
feuilles jeunes contiennent moins de matières sèches totales, mais 
plus de tanin et d’extrait que les feuilles anciennes. D’autre part. 



104 


TECIINOLOÜIK DU THÉ 


les feuilles cueillies le malin présentent un peu moins de matières 
sèches et de tanin que des feuilles identiques cueillies dans la soi- 
rée. Cela posé, nous voyons, d’après les expériences de van Rom- 
BURGH et Lohmann, que le llélrissage diminue généralement, de 
1 pour 100 environ, la quantité de tanin |)résenle dans la feuille, 
et de 1 à 2 pour 100 celle de l’extrait. 11 diminue également un peu 
la teneur en matières sèches. 

Pour fixer les idées, nous pouvons citer comme exemple que la 
teneur en matières sèches peut tomber de 25,1 à 21,8, celle en tanin 
de 20,2 à 25,6, et celle en extrait de 62,3 à 61,9. (’es monbres sont 
cités, encore une fois, à simple titre d’exemples. 

Des modifications aussi faibles ne sont que le prélude de celles 
que nous aurons à mentionner au cours de la fermentation et dont 
fimporlance est considérable. 

Deuss a essayé de déterminer les modifications chimiques sur- 
venant pendant le llétrissage ; mais il n’a pu, jusqu’ici, en tirer de 
conclusions importantes. 11 a toutefois constaté des pertes de matiè- 
res solubles par llétrissage à trop haute température ou par llétris- 
sage forcé dans un air tro[) sec. Une température trop élevée peut 
rendre insoluble une forte proportion de ces matières normalement 
solubles qui communique à finfusion de thé sa couleur et sa saveur, et 
Véliwage de la feuille, ou stewing oj ihe leaj (v. p. 96), donne pour 
cette raison des li(}ueurs très faibles. S’il y a en même temps 
dessication, les résultats sont encore plus graves et le thé perd toute 
* sa qualité, caria fermentation des feuilles ne se fait plus ou presque 
plus. 

De ce qui précède, on peut conclure que la feuille subit des modi- 
fications chimiques pendant cette opération du flétrissage, modi- 
fications se traduisant notamment par une diminution de matières 
sèches, de tanin, et d’extrait total, et aussi par une légère augmen- 
tation d’azote soluble, et un dégagement (assez faible) d’arome. 

Il serait assurément souhaitable que l’on pût trouver un moyen 
de contrôle suffisamment rigoureux de l’état de flétrissage des 
feuilles. On admet généralement qu’il est satisfaisant lorsqu’on 
pliant une feuille celle-ci ne se brise pas, mais reste molle et com- 
plètement malléable. Ce caractère, purement extérieur, est en réa- 
lité insuffisant. 

Van Romburgh et Lohmann proposent de placer, dans le grenier 
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à flétrir, une balance sur l’un des plateaux de laquelle on met un 
certain poids de feuilles ; on suit attentivement la marche de leur 
évaporation, qui les rend plus légères, et l’on provoque, au besoin, 
une ventilation sulîisanle pour (jue cette évaporation arrive au point 
voulu, qui serait à déterminer dans chaque cas particulier. On pour- 
rait assurément obtenir de cette manière des produits de qualité 
plus constante. Deuss a proposé de se servir d’une balance enre- 
gistreuse donnant la courbe du flétrissagc et renseignant par consé- 
quent sur la régularité de l’opération. Cette courbe ne doit présenter 
ni des sauts brusques indiquant une éva[)oration forcée, ni des pla- 
teaux traduisant des arrêts dans cette évaporation. 11 est bien évi- 
dent que la seule pesée ne suflit pas et que la régularité du flétris- 
sage doit pouvoir être contrôlée. 


e) Accroissement d’enzymes pendant le flétrissage 


Le fait, peut-être important, de l’accroissement des enzymes pen- 
dant le flétrissagc, a été découvert jiar H. -II. Mann [2], qui s’ex- 
prime ainsi à ce sujet. 

<( La quantité d’enzymes de la feuille s’accroît matériellement pen- 
dant le flétrissage ; ce fait jette une lumière toute nouvelle sur la 
nature de ce processus et rend probable que celui-ci assume, au 
point de vue de la fabrication, une importance beaucoup plus 
grande que celle qui lui avait été attribuée jusqu’ici. » 

11 est ensuite revenu, dans la seconde partie de son travail [4], 
sur l’étude de ce phénomène. 

Ayant placé une certaine quantité de feuilles dans un grenier à 
flétrir, à une température variant de 8G« F., au milieu du jour, à 
75° F. pendant la nuit (c’est-à-dire de 30^ à 2 F G.), il les laissa se 
flétrir pendant dix-huit heures et demie. Des échantillons de ces 
feuilles furent prélevés de temps en temps, pendant ce flétrissage, 
et les quantités d’enzyme totale et d’enzyme active y furent déter- 
minées. Rappelons ici que Mann, considère comme enzyme active 
celle qui donne une couleur bleue avec la teinture de gaïae em- 
ployée seule, tandis que l’enzyme totale est celle qui ne donne cette 
coloration bleue avec le gaïae qu’après addition d’eau oxygénée. 
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Voici les résultats de cette détermination (1) : 


Durée du flétrlssaf^e 

Enzyme active 

Enzyme totale 

Une heure 

1,00 

1,00 

Cinq heures 

1,14 

0,96 

Dix-huit heures et demie . . . 

1,71 

1,77 

Vingt- trois heures et demie . . 

1,29 

1,38 

Feuilles fraîches, (à midi) . . . 

1,00 

1,00 

Quatre heures trois quarts . . . 

1,27 

0,76 

Dix-huit heures 

1,4.5 

1,.55 

Vingt-quatre heures 

0,92 

1,56 


Il y a donc un maximum dans la quantité d’enzymes et c’est 
après dix-huit à vingt heures de flétrissage, dans les conditions où 
se trouvait Mann, que l’enzyme active aussi bien que l’enzyme 
totale atteignent ce maximum ; ce temps coïncide d’ailleurs avec 
celui au bout duquel la feuille se trouve dans les meilleures condi- 
tions de consistance pour le roulage, lorsque l’atmosphère est dans 
un état satisfaisant. 

Dès lors, une question se pose : comment faire lorsque, les con- 
ditions atmosphériques ou autres venant à changer, cette coïnci- 
dence cesse d’exister? Supposons, par exemple (jiie, la masse des 
feuilles soit bonne à rouler après douze heures ; la quantité d’enzy- 
mes est-elle alors à son maximum, ou celui-ci ne se réaliscra-t-il 
encore, comme dans le cas précédent, qu’au bout de dix-huit à 
vingt heures ? 

Pour chercher à répondre à cette question, Mann fit 
d’autres expériences, assez semblables aux premières, sauf en ce 
que les feuilles furent étendues de manière à être très rapidement 
flétries et à être prêtes à rouler au bout de cinq heures environ. 
La quantité d’enzyme totale y atteignait son maximum longtemps 
après (quatorze heures environ) que la feuille ait été prête à rouler, 
et les deux points optima relatifs au maximum d’enzymes et au 

fl) Les difïicultés d’une détermination de la teneur précise en enzymes (voyez 
ci-dessus, p. G6) obligent à faire ici les mêmes réserves qu’en tout ce qui concerne 
le dosage de ces ferments. 
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meilleur état de flétrissement en vue du roulage cessaient ici de coïn- 
cider. 

La possibilité de tels faits est surtout à considérer au point de vue 
du flétrissage artificiel, qui ne tient pas compte de ce que l’accrois- 
sement de ferment est ipdépendanl, au moins dans une certaine 
mesure, de la consistance de la feuille et de son aptitude, en quelque 
sorte mécanique, à subir le roulage. Un flétrissage trop rapide peut 
arrêter le développement des enzymes à un stade prématuré, ce 
développement ne s’efTectuant totalement qu’au bout du temps 
normal exigé pour le flétrissage naturel. Cela peut expliquer pour- 
quoi le flétrissage artificiel donne trop souvent des thés inférieurs. 
Il ne s’ensuit pas, cependant, que les procédés artificiels doivent être 
écartés ; ils doivent seulement être plus judicieusement réglés, de 
manière à laisser aux enzymes tout le temps nécessaire pour at- 
teindre leur maximum. 

Cela posé, qu’arrivc-t-il si les conditions sont défavorables au 
flétrissage, et si, comme c’en est trop souvent le cas, l’atmosphère 
est tellement humide que la feuille prenne, par exemple, quarante- 
huit heures ou même plus pour se flétrir, et peut-être même impar- 
faitement ? La production de ferment se fait alors à peu près 
comme dans les autres circonstances, mais elle peut être retardée ; 
les expériences de Mann sont pleinement instructives à ce sujet. Il 
maintint des feuilles dans une atmosphère tellement saturée d’humi- 
dité qu’après vingt-cinq heures elles ne montraient aucun des signes 
auxquels on reconnaît qu’elles sont aptes à subir le roulage. Long- 
temps après les dix-neuf heures normales, le ferment augmentait 
encore. 

Mann prit ensuite un lot de feuilles qu’il maintenait à l’état frais 
(état kutcha) en prévenant toute évaporation pendant la durée 
entière de l’expérience. La quantité de ferment était évaluée après 
dix-neuf et vingt-six heures, la température restant la même que 
dans le cas précédent (25-30o Après vingt-six heures de flétris- 
sage, la quantité de ferment commençait à décliner, et la feuille, 
bien que restant alors kutcha^ c’est-à-dire fraîche et turgide, avait 
dépassé le point où, chimiquement, elle était la plus apte à être trans- 
formée en thé manufacturé. 

Il est donc de toute évidence que les deux processus de perte 
d’humidité et de production de ferment ne s’efTectuent pas forcé- 
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ment en même temps, et que la feuille peut être flétrie, par temps 
très sec, longtemps avant qu’elle ne soit chimiquement prête à 
subir le roulage ; en temps très humide, ce peut être l’inverse. 

11 paraît encore qu’à la température et dans les conditions géné- 
rales où Mann était placé, le temps normal exigé pour que la feuille 
puisse arriver à être chimiquement prête, soit de dix-huit à vingt 
heures, aussi bien avec des feuilles flétries normalement qu’avec 
des feuilles surflétries. La seule exception qui se présente ici concerne 
les feuilles dont le flétrissage a été longtemps retardé par une extrême 
humidité de l’atmosphère ; ces feuilles n’acquièrent leur maximum 
d’enzyme, d’après Mann, qu’après un délai supplémentaire de quel- 
ques heures. 

Comme conclusion définitive, il est évident que le fabricant de 
thé doit s’attacher non seulement à obtenir un flétrissage tel que la 
feuille soit physiquement bonne à rouler, mais encore à amener 
celle-ci au point où sa constitution chimique est optima. 

Cette conclusion, ajoute Mann, peut suggérer une idée de perfec- 
tionnement de travail aux praticiens qui sont alternativement 
exposés à une saison chaude et sèche, et à une autre très humide, 
pendant laquelle il est parfois considéré comme impossible d’ob- 
tenir un bon flétrissage. Sachant que la feuille doit atteindre son 
meilleur état, au point de vue chimique, après vingt heures (sous les 
conditions de température précitées), il peut être utile de laisser 
les feuilles en tas pendant douze à seize heures, en les remuant 
au besoin, puis d’achever le flétrissage avec des ventilateurs. Dans 
ces conditions, l’enzyme a tout le temps voulu pour atteindre son 
maximum, et les feuilles, restées turgides pendant leur entassement, 
peuvent être rapidement amenées, sous l’influence des ventilateurs, 
à un degré de flétrissement normal. 

On voit donc toute l’importance pratique que peuvent avoir de 
telles recherches. 


♦ 

♦ ♦ 

La question du rôle que peuvent tenir les microorganismes dans 
la fabrication du thé se pose dès en ce qui concerne le flétrissage, c’est 
pourquoi j’anticipe à ce propos sur ce qui suivra. 

Cette question est loin d’être tranchée. 
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Kosai a depuis longtemps défendu l’idée d’une intervention des 
bactéries dans la préparation du thé. G. Wahgel a attribué le dé- 
veloppement de l’arome à la présence de variétés spéciales de 
bactéries, et Tunstall est revenu tout récemment sur cette ques- 
tion. 

Je mentionnerai à ce sujet les recherches de Bernard, qui a 
réussi à isoler des feuilles de thé fraîches des levures blanches ; 
le nombre de celles-ci, comme cela pouvait être prévu, augmentait-^ 
au cours du flétrissage, du roulage et de la fermentation. Cultivées 
en culture pures sur agar-agar, puis multipliées en milieu liquide 
et ajoutées en grande quantité au thé en voie de fermentation, 
elles n’ont manifesté aucune inlluence, ni favorable ni défavorable, 
pas plus sur la rapidité ou la régularité de l’opération que sur la 
qualité du produit. Par contre, des bactéries isolées du thé en 
cours de fermentation se sont montrées nettement défavorables. 
Leur adjonction donnait au produit une odeur désagréable et une 
consistance vis({ueuse, résultats connrmés par les recherches de 
Staub. D’après ces recherches, la fermentation du thé ne serait ni due 
à des microorganismes ni favorisée par eux. 


I) Influence de la lumière et de l’obscurité 

J’ai fait allusion ci-dessus (p. 88), aux divergences d’opinions 
relatives à l’influence que peuvent avoir la lumière ou l’obscurité 
sur la marche du flétrissage. D’après ce que l’on paraît savoir de 
l’accroissement des enzymes, il est possible que cette inlluence 
s’exerce surtout sur celles-ci, qui sont, comme nous l’avons vu, 
sensibles à l’action de la lumière (v. p. 61). Des recherches de H.-H. 
Mann [4], semblent plaider dans ce sens. 

Il prit deux lots de feuilles absolument identiques et les soumit 
au flétrissage dans des conditions rigoureusement semblables, 
mais avec cette différence que l’un des lots était exposé à la lumière 
et que l’autre restait à l’obscurité. La quantité de ferment fut déter- 
minée au même moment pour les deux lots. Les conditions géné- 
rales de ces feuilles restèrent, dans les deux cas, à peu près identiques ; 
cependant celles qui avaient été exposées à la lumière étaient un 
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peu moins flétries. Les quantités relatives d’enzymes furent les 
suivantes (1) : 


Durée du flétrissage 

Vingt- trois heures 


Enzyme active Enzyme totale 

Obscurité . . , . 1,00 ' 1,00 

Lumière 1,12 1,08 


Le résultat paraît donc légèrement meilleur à la lumière ; il faut 
toutefois se rappeler qu’il ne s’agit ici que de la lumière diffuse du jour 
et non de la grande lumière directe du soleil, qui est entièrement 
hors de cause. La feuille flétrie à la lumière se fane un peu moins 
vite, mais s’enrichit un peu plus d’enzyme que lorsque le flétrissage 
a lieu à l’obscurité. Charles .Judge [3], au cours d’aperçus très judi- 
cieux sur la fabrication du thé noir, a émis quelque doute sur la 
question de savoir si le fait est dû réellement et uniquement à la 
différence d’éclairage ; en effet, en empêchant la lumière de péné- 
trer dans le llétrissoir, rexpérimentateur diminuait fatalement en 
même temps, dit M. Judge, l’aération. Quoiqu’il en soit, MANNlui- 
rnême conclut en faveur d’un libre accès de l’air et de la lumière 
diffuse. 

Les expériences précédentes évoquent naturellement l’idée des 
différences qui peuvent exister entre les feuilles développées à la 
lumière normale et celles qui se sont développées à une obscurité 
relative. Cette question est d’autant plus naturelle qu’il est parfois 
d’usage d’ombrager les plantations de théiers. 

Deux buissons d’une même variété ayant été taillés en même 
temps, puis l’un ayant été ombré de manière à ne recevoir presque 
plus du tout de lumière, Mann récolta simultanément les feuilles 
de ces deux buissons et les examina. Il ne put trouver aucune 
différence entre elles, tout au moins en ce qui concerne l’oxy- 
dase. 

D’autre part, on est amené à la question de savoir quelles dif- 
férences peuvent présenter des feuilles cueillies de bonne heure dans 
la matinée avec celles qui le sont plus avant dans le jour. 
Conformément à un fait général, l’enzyme du thé s’accroît pendant 


(1) Même remarque que p. 106 sur les difTicultés de ce dosage. 
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la nuit, et sa quantité est plus grande dans la matinée. Les chifîres 
suivants ont été obtenus, à cet égard, par Mann : 




Condition de la feuille 

Enzyme nclive 

Enzyme totale 

I. 

— Cueillie 

à 5 h. 30 du soir . . 

1,00 

1,00 


— 

6 h. 45 du matin . . 

1,16 

3,37 

IL 

— Cueillie 

à () heures du soir . 

1,00 

1,00 


— 

6 h. 30 du matin . . 

. 2,29 

1,29 


Le ferment de la feuille est donc plus abondant dans la matinée 
que dans 1^ soirée. Cependant, l’opinion sur plusieurs plantations 
est défavorable à cette constation ; les uns prétendent que le meil- 
leur thé provient des feuilles cueillies le matin, d’autres préfèrent 
que celles-ci soient cueillies tardivement. La question reste donc 
ouverte. 

Je mentionnerai enfin que Ton n’a pu observer, au cours de quel- 
ques essais faits à ce sujet àBuitenzorg, aucune dilîérence entre le 
fiétrissage cà l’obscurité, à la lumière diffuse, et à la lumière rouge. 
Il est définitivement acquis (jue le fiétrissage au soleil est condam- 
nable, et qu’une forte lumière est nuisible. 


g) Résumé, d’après DEUSS, des mesures à prendre pour 
obtenir un bon fiétrissage 


1 , __ Séparer les feuilles très grossières et les tiges, ce qui est 
également avantageux pour tout le reste de la préparation, surtout 
pour le triage. 

2. Autant que possible, flétrir séparément les feuilles fines et 

les grosses feuilles : la fermentation sera ainsi plus régulière et la 
feuille fine risquera moins de sc dessécher pendant le flétris- f 
sage. 

3 ^ Pratiquer l’épandage des feuilles d’une façon absolument 

régulière; si les couches sont trop épaiscs les feuilles seront «étu- 
vées » et ne fermenteront plus. 
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• 4. — L’épaisseur sur les claies doit être la suivante : 


Claies en bambou sans ouvertures . . 3315 gr. au mètre carré. 

id. bois 333-400 gr. — 

id. jute 500 gr. — 

Treillage métallique et claies en bam- 
bou ouvertes 1 kilo. 


5. — Contrôler par pesées la quantité de feuilles à faire répartir 
sur un groupe de claies ; peser la feuille flétrie des mêmes claies, et 
contrôler ainsi le flétrissage. 

0. — Si possible, n’employer pour le flétrissage que l’air frais pro- 
venant de l’extérieur, en s’aidant au besoin de ventilateurs. Ne 
jamais flétrir trop vite ou trop brusquement. T.e niiniinurn est de 
12 heures, et il en vaut mieux 18. 

7. — Si l’on emploie de l’air chaud, le bien mélanger avec de 
l’air frais du dehors. 

8. — Flétrir à 40-45 pour 100 de perle d’eau pour obtenir un 
thé fort et de belle couleur dans la tasse. 

9. — • Pendant la journée, laisser les greniers à flétrir largement 
ouverts pour en rafraîchir l’air et faire disparaître, éventuellement, 
les mauvaises odeurs. 

10. — Ne pas pratiquer le flétrissage de manière empirique ; 
employer des instruments de contrôle, et rassembler des données 
numériques sur l’humidité de l’air, la tenq)érature, etc. 


h) Accidents au cours du flétrissage. 

Ces accidents, malheureusement assez fréquents, sont de divers 
ordres : fermentation prématurée, putréfaction, dessèchement, tour- 
nage au rouge, etc. Nous avons vu précédemment qu’en condui- 
sant le flétrissage d’une manière rapide et rationnelle ou pouvait 
éviter les premiers de ces inconvénients. 11 en est de même du tour- 
nage au rouge. Ce dernier accident est assez fréquent et assez impor- 
tant ; voyons en quoi il consiste. 

Lorsque le flétrissage a été insuffisant et que la feuille est restée 
trop longtemps étalée par un temps humide, il en résulte le dévelop- 
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pemenL dans certaines feuilles d’une couleur rougeâtre caractéristique 
et défavorable. Le pourcentage de ces feuilles rouges j)eut deve- 
nir élevé. Le même inconvénient se produit avec de vieilles feuilles 
subissant un flétrissagc exagéré, et le llétrissage au soleil favorise 
le développement de cette couleur rouge. 

D’après Géo. Tiiohnton, à Ceylan, surtout dans les altitudes 
.moyennes, toutes les fois que la cueillette a été faite [)ar un temps 
de sécheresse prolongée, et j)lus particulièrement |)ar un grand vent, 
on obtient un thé tirant au rouge d’une façon très |)rononcée, quelles 
que soient les précautions dont on entoure la récolte. Dans ce cas 
particulier, raccident ne nuit que peu ou pas à la vente, car si ce 
thé rv’a pas une couleur noire parfaite, il possède ])ar contre un arôme 
plus intense. Dans TUva, les thés cueillis pendant les mois de juil- 
let et août, qui y sont très secs, tournent souvent au rouge; ils obtien- 
nent cependant des [)rix assez élevés. 

Mais il est loin d’en être ainsi dans les autres cas ; lorsque les 
feuilles rouges proviennent d’un accident de manipulation, qui est 
toujours (ou presque) un accident de llétrissage, leur qualité est tout 
aussi inférieure que leur aspect, et ces thés rouges se vendent à vil 
prix. 

Ces données ayant été rapi)elées, signalons (lu’à Java le thé de 
la saison sèche est toujours le meilleur, et l’on n’a jamais pu con- 
stater qu’il fût plus rouge c[uc celui de la saison humide. 
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:i. — IU)ULA(îl<: 


a) Conditions générales. 

Le but exact de celle opération est resté assez mal détiiii jus- 
(praii jour oii l'on a commencé à connaître les phénomènes diastasi- 
(pies de la fcnncntalion du thé. L'enroulement de la feuille, réalisé 
par le roulage, n’a ((u’une importance tout à fait secondaire et 
ii'intéresse, en tout cas, (jue Las])ect du produit ; au contraire, le 
hrisemenl des cellules elTectué au cours de cette mani])ula(ion pro- 
voque un mélange des sucs cellulaires, mélange (pii est intimement 
lié à robtention d'un bon thé noir. Ce tirisemeni permet mdammcnt 
au.x enzymes d'arriver au contact des corps ferment escibles, de se | 
mélangera eux et de produire ainsi tout leur clîet. d'elle est au moins j 
l’explication (pie l’on peut donner actuellement. 

L’iin])ortance de ce [irocessus (‘st donc facile à concevoir, et la 
manière dont il est pratiqué innuence très sensiblement la (pialité 
du thé. 

Des feuilles légèrement roulées ne donnent (pi’un thé assez faible, 
imrlement roulées, elles donneront un thé fort, mais partiellement 
décoloré, et, surtout si le flélrissage a été trop ou trop peu accen- 
tué, elles se briseront et se fendilleront. 

D’après rnoHN'ixjN, il est bon de rouler plus énergicpiement que 
les feuilles ordinaires celles qui proviennent de buissons taillés 
depuis longtemps, l.cs feuilles provenant de buissons en fleurs ou 
à graines ne peuvent acquérir que peu de force, môme après un rou- 
lage très accentué ; elles sont généralement faibles en arôme. Les 
feuilles de buissons récemment taillés doivent être, au contraire,. 
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légèrement roulées ; il est du reslc également impossible d’en oh tenir 
un thé fort, leur sève étant probablement trop aipieuse. 

Ces données très générales étant acquises, examinons les procédés 
employés |)Our le roulage. Ces jirocédés sont très variés. 

Autrefois, alors (pie les jirncédés européens se ressenlaieni encore 
dircclemenl des procédés asialiipies (}ui les avaient inspirés, il 
existait une tendance à imilliplier les roulages. Tn même lot de 
feuilles subissail, dans T Inde, il y a une cinquaid'aine (ramiées, dcjuze 
manipulations diflerentes (1), parmi lesipielles liguraient (piatre 
roulages ; dans celte même région, on ne praliipie |)lus (pie cin([ 
manipulations, dont deux roulages seulement, et encore le second 
est-il le [dus souvent omis. A t'.e.Ian, il est généralement d’usage 
de rouler trois fois, à une demi-heure d'intervalle, ('.es roulages 
s’opèrent à l'aidc' (1(‘ ma(‘hin(‘s dont j(‘ parlerai plus loin. Xousver- 
ronsen détail, dans la suite, (pielles sont les prali(pies suivies à. lava. 

Les feuilles sont criblées entre chaenn de ces roulages ; les plus 
petites, (pii passent sous le crible, sont considérées comme étant 
suHisamment rouléi's, les autres sont renvoyét's au rouU'ur. 11 im- 
porte, en etlet, de séparer les feuilles dès à |)résent,sui\anl leurnature 
[larticulière, les premiers triages, exécutés au moment de la récolte 
n’ayant eu iiour but (pie d'émoinUu' en (piehjiie sorte le produit de 
cette récolte, (diaipie catégorie (h' feuilles, olilenue par le criblage, 
devra subir séparéimml h's manipulations ulléii(airi‘s au roulage ; 
la durée de la fermentation (d de la dessication ii(‘ saurait ètri' la 
même pour les feuilles les [)lus liiu's et pour k“s feuilles h's plus gros- 
ses. Cependant, ces [uemiers tamisages ne donnent i)as directement 
les variétés commerciales de thé ; ils contribm'nt simplement à per- 
mettre de les établir dans la suite. 

C’est ainsi que le jiroduit (pii passe le jiremii'r sous le crible, et 
qui est formé des bourgeons terminaux et de ([uekpies premières 
feuilles, fournira, typi(piement, un thé de haute (jualité : ïoramje 
Pclwc (2), qui reiirésenle à Ceylan, d’après Coi i.oMinmq le cimpiième 

(1) Je ne puis entrer iei dans le «lélail de ces inaniiuilalions, (jui est d’intérèl 
surtout rétrospectif. On consultera a vanlageuseineid, en ce (pii concerne cette 
évolution des procédés européens de traitement du thé, Tétude déjà citée de 
(Ji. JuDGE {Journal d’ AqricuUure tropictde, lÜOJ, n*' 2J). 

(2) Mêlé, en fait, de broken orarnj;; pekoe, de bunninys et de dusl (pour ces 
expressions, voyez ci-dessous, p. 180). 
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environ de la quantité primitive. Cette sorte de thé ne subit ainsi 
qu’un seul roulage, au moins en général, car dans cette industrie 
comme dans les autres, chaque fabricant s’efforce d’innover, et, 
en cas de réussite, dissimule soigneusement son procédé. 

Après le premier roulage, les feuilles conservent encore leur cou- 
leur verdâtre ; elles sont devenues visqueuses, par suite de l’ex- 
pression de la sève, et s’agglomèrent en masses de grosseur varia- 
ble, que l’on doit briser pendant le roulage pour éviter qu’elles 
deviennent trop grosses. 

Les feuilles roulées une seconde fois subissent, grâce au dispositif 
dont je parlerai plus loin, et lorsque ce dispositif est employé, des 
alternatives de compression et de décompression pendant ce second 
roulage. Elles commencent à brunir, ce qui est dû à un commence- 
ment de fermentation, et certaines d’entre elles se brisent ; quel- 
ques-unes des brisures ainsi produites passeront sous le crible pen- 
dant le second tamisage qui suit immédiatement le second roulage, 
et donneront encore un thé de haute qualité, parfois mélangé à 
V orange Pekoe, 

Un troisième roulage, avec alternative de pression et de décom- 
pression lorsque l’installation le permet, est enfin subi par les plus 
grosses feuilles, qui ont résisté au second roulage. Il en est encore fré- 
quemment pratiqué un quatrième. Nous reviendrons plus loin, avec 
détails, sur ces diverses opérations. 


b) Machines à rouler. — Leur emploi. 

Les principales machines à rouler sont actuellement les rouleurs 
Jackson, à double ou simple action. Il en existe, et surtout il en a 
existé, beaucoup d’autres. 

Tous les rouleurs, à peu près indifféremment, se composent d’une 
boîte ou réceptacle, dans laquelle sont déversées les feuilles, et 
d’une table ou plateau ; ces deux parties essentielles sont mobi- 
les l’une ou l’autre (machines à simple action), ou l’une et l’autre 
(machines à double action), et c’est leur mouvement qui détermine 
le frottement des feuilles qui doit aboutir à l’enroulement. Pour favo- 
riser celui-ci et éviter le glissement des feuilles, la table porte par- 
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fois des aspérités dont la disposition et la forme varient avec le type 
de machine. 

On peut répartir tous ces rouleurs eh machines à table mobile et 
à boîte mobile, machines à table mobile et à boîte fixe, machines à 
table fixe et à boîte mobile. La plupart appartiennent aux deux pre- 
miers systèmes. 

Je décrirai succintement l’une de ces machines, la « Double action 
metallic Rapid » de Jackson. 

Machine u Metallic Rapid » à double action , de Jacksoii (fig. 17). 

Cette machine appartient au premier système, caractérisé par 
la double action du réceptacle et de la table. Ces deux éléments sont 
circulaires, tandis qu’ils étaient carrés dans des types précédents. 
Toutes leurs pièces sont métalliques, sauf une. 

Ce rouleur peut-être décrit comme suit. 

Un fort supi)ort, en fcr-à-cheval, est monté sur trois piliers, à l’un 
desquels sont adjoints la poulie et les engrenages qui mettent la 
machine en mouvement. Des manivelles doubles actionnent la 
table et le réceptacle par un mécanisme très simple, que la figure 
ci-jointe fera facilement comprendre. La table est en acier doublé 
de cuivre à sa face supérieure. 

La pression est obtenue par un couvercle garni de bois de 
teck à sa face inférieure, qui est plate de préférence aux disposi- 
tions convexes ou concaves adoptées dans d’autres systèmes. Les 
poulies visibles sur la figure, à droite de la machine, permettent de 
mouvoir la vis supportant ce couvercle et de régler aisément ainsi 
le degré de pression verticale qu’il doit dévelop])er. 

La capacité de ce rouleur est évaluée, sous les réserves précédem- 
ment faites quant aux conditions du roulage, à environ 160 kilos.. 
Elle nécessite, d’après le degré de pression requis par ces memes 
conditions, une force de 4 à 12 CV. 


L’emploi de la pression verticale, qui a préoccupé tous les inventeurs 
d’appareUs à rouler les feuilles de thé, mérite de nous arrêter un instant . 
Cette pression a pour but de forcer les feuilles à s enrouler, sous 
l’action de va-et-vient de la boîte et de la table ; lorsqu elle est 
absente ou insuffisante et que le poids des feuilles qui remplissent 
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le réceptacle est impuissant à y suppléer, les feuilles glissent au lieu 
de s’enrouler. La pression leur permet de résister à ce glissement, 
auquel les aspérités dont la table est parfois munie tendent égale- 
ment à s’opposer. 

Les données suivantes, empruntées à l’expérience de Geo Thorn- 
TON, suffiront à indiquer comment on doit pratiquer cette pression. 

Quand la feuille subit un premier roulage, aucune pression n’est ‘ 
nécessaire, mais le couvercle de la boîte, par l’intermédiaire duquel 
elle s’exerce, doit être abaissé jusqu’au contact de la feuille. Si la 
pression est appliquée trop tôt, les feuilles ne s’enroulent pas, mais 
s’aplatissent et se brisent; elles ne donnent alors qu’un thé fendillé, 
dont les extrémités se décolorent. 

Quand le roulage est pratiqué pour la seconde fois, la pression 
doit etre appliquée graduellement, en abaissant le couvercle durant 
les sept premières minutes ; celui-ci doit être ensuite exhaussé 
pendant trois minutes, et les feuilles remuées de manière à être 
aérées et rafraîchies. G. Tmornton trouve préférable de subdiviser 
chaque demi-heure en trois périodes de dix minutes, pen- 
dant chacune desquelles il y a sept minutes de pression, suivies 
de trois minutes de décompression dont on profite pour remuer et 
aérer le contenu du réceptacle. 

Quand un troisième roulage est nécessaire, s’il doit être énergi- 
que le couvercle sera poussé dans la boîte aussi loin que possible, 
de manière à exercer une pression J:rès vigoureuse, puis relevé 
comme précédemment pendant trois minutes, à la fin de chaque 
période de roulage, pour prévenir tout échaufïernent et permettre 
à toutes les feuilles de s’enrouler également. 


♦ 

La méthode ordinaire de Ceylah consiste à rouler la feuille trois 
fois, c’est-à-dire en trois périodes d’une demi-heure chacune comme 
je viens de le dire à l’instant. La masse, généralement recueillie 
dans un petit charriot où on l’a fait tomber en ouvrant le milieu de 
la table du rouleau, est portée dans un briseur (Bail breaker ou Roll 
hreaker) après chacune de ces périodes. Les feuilles qui passent à tra- 
vers les mailles de ce briseur, jouant ainsi le' rôle de tamiseur, sont 
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Fig. 18. — Rouleurs approvisionnés directement par l'étage supérieur. 
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immédiatement livrées à la manipulation suivante (fermentation) ; 
les autres sont au contraire renvoyées au rouleùr. 

Le temps de roulage est compté à partir du moment où le récep- 
tacle est rempli de feuilles; celles-ci sont avantageusement déversées 
dans le rouleur par un orifice pratiqué dans le plafond, directement 
nu-dessus de la machine (v. fig. 18). Dès que le réceptacle est plein 
‘ jusqu'au premier tiers, la machine est mise en mouvement, et le 
reste est ajouté progressivement. Le rouleur ne doit jamais être 
par trop rempli, sans cela les feuilles s’y échaufferaient et commen- 
'Ceraient à fermenter. 

Dans plusieurs factoreries de Ceylan, la feuille n’est roulée que 
deüx fois, en deux périodes de quarante-cinq minutes chacune. Cette 
opération se fait encore, dans ce cas, d’après la manière usuelle que 
je viens de décrire, sauf en ce que la pression est appliquée graduelle- 
ment après que la feuille ait séjourné d’abord pendant vint à vingt*’ 
-cinq minutes dans le rouleur. 

Quoi qu’il en soit, la feuille qui a subi cette opération du rou- 
lage doit être bien enroulée sur elle-même ; son toucher est devenu 
gluant, et elle possède un arôme frais ( fresh smell ) . Elle ne doit pas 
^voir acquis une apparence tachetée. 

La feuille sur-roulée donne un thé fort, mais dont l’arome, et 
surtout l’aspect, sont défectueux. Celle qui a été incomplètement 
roulée fournit au contraire un thé très faible. 

Un quatrième roulage est parfois pratiqué, immédiatement avant 
la dessiccation, et postérieurement par conséquent, à la fermenta- 
iion. Dans ce cas, aucune pression ne doit être exercée, et le couver- 
<île du réceptacle doit être simplement amené au contact des feuilles. 
Le but dé cette opération est à la fois de ré-enrouler les quelques 
feuilles qui se sont déroulées au cours de la fermentation, et de pro- 
voquer la production d’une légère humidité (par expression de la 
sève) qui contribue à donner au produit une couleur bien égale. 
Ce quatrième roulage est recommandé par Thornton qui, cependant^ 
ne le regarde pas comme très utile pour les petites feuilles, dont il 
peut même décolorer l’extrémité. On le pratique pendant environ 
<iix minutes, et parfois on parachève encore l’enroulement en rou- 
lant légèrement les feuilles à la main. 
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♦ 

♦ ♦ 

Voici mainlenant la méthode suivie à Java, et les conseils donnés, 
avec une compétence que l’on appréciera, par Bernard et Deuss. 

A Java, on commence à rouler le matin, quand la feuille est suf- 
fisamment flétrie ce qui doit être le cas, pour une partie au moins 
de celle-ci, vers six heures. Le début et la marche de l’opération peu- 
vent dépendre du nombre des rouleurs dont on dispose et de leur 
capacité. Les machines employées contiennent 150 kilos de feuilles 
flétries ; quelquefois on en met jusqu’à 160 kilos ; mais dans ce 
dernier cas il est nécessaire que la feuille soit fortement flétrie 
autrement il se produirait trop de brisures. La grande quantité de 
feuilles que l’on peut mettre dans ces rouleurs permet d’obtenir, 
par le poids meme de ces feuilles, une pression déjà suffisante pour 
le début de l’opération. 

On remplit lentement, en ajoutant la feuille petit à petit et non 
pas en grande quantité à la fois ; dans ce dernier cas, une partie des 
feuilles reste entassée et n’est pas roulée. Il faut 15 minutes pour 
remplir convenablement un grand rouleur. La machine doit être 
mise en mouvement avant le remplissage, et elle ne doit pas faire 
plus de 45 tours à la minute pour le premier roulage ; pour le second, 
elle peut en faire 50, et pour le troisième 55. 

Il est difficile, d’après les observations faites à Buitenzorg, de 
reconnaître exactement le moment où l’on doit commencer à don- 
ner de la pression sué la feuille, üès le commencement du roulage, 
le couvercle doit toucher le tas de feuilles ; celui-ci diminue par 
entassement ; le couvercle doit toujours le suivre et rester en contact 
avec lui. Il faut apprendre aux ouvriers à bien conduire l’opération, 
car autrement la feuille n’est pas assez roulée ou est aplatie. On peut 
donner de la pression au moment où la feuille est bien enroulée, mais 
jamais avant. Dans le premier roulage, on préfère généralement 
ne pas presser ; il n’est cependant pas nécessaire d’être aussi prudent. 
On obtient uùe fermentation plus facile et une liqueur plus forte ea 
pressant légèrement dès la-fin du premier roulage. 

Dans le second Toulage, il faut presser plus effectivement, surtout 
vers la fin, mais jamais de façon brusque : le couvercle doit encore 
suivre la masse de feuilles d’une façon régulière et lente. De temps en 
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pjg 19, — Salle de roulage de la fabrique de Goalpara (Java). 

A gauche, les tamiseurs {biU breakers système Colombo) ; à droite les routeurs Jackson. 
D’après une photographie communiquée par la Station de Buitenzorg. 
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temps, il convient de lever ce couvercle pour laisser refroidir la 
masse. Au second roulage, on n’opère plus que sur la quantité res- 
tant après le premier criblage ; cette quantité n’étant pas suffisante 
pour remplir un rouleur, il pourrait en résulter un roulage défec- 
tueux. Il vaut mieux alors bien peser les quantités obtenues une 
fois pour toutes, et s arranger pour avoir trois premiers roulages, 
suivis seulement de deux seconds roulages, ou deux premiers rou- 
lages suivis d’un seul second roulage. 

La pression, au second roulage, peut être donnée jusqu’à l’appa- 
rition de gouttes de sève sortant de la feuille. 

La partie fine obtenue par le premier criblage est envoyée à la 
fermentation ; elle contient surtout les bourgeons terminaux, le 
lip, et doit être traitée d’une façon particulièrement soigneuse car 
elle donne un thé très fin. 

Après le second roulage, on obtient de nouveau, par criblage, une 
partie fine et une partie plus grossière; celle-ci, quelquefois, est de 
nouveau roulée, la partie fine, seule, étant envoyée à la fermenta- 
tion. 

Pour un marché n’acceptant que des thés en feuilles entières, 
on est obligé de flétrir fortement et de rouler prudemment, afin 
d’éviter des pourcentages trop forts de thés brisés qui seraient 
refusés par ce marché. 

Comme exemples des procédés de roulage usités à Java, je 
citerai les suivants : 


Premier roulage. 

Remplir 15 minutes. 

Rouler sans pression 10 minutes; 

on abaisse le couvercle de façon à ce qu’il touche juste la 
feuille. 

^ Relever le couvercle 5 minutes, 

pour laisser refroidir 

Abaisser le couvercle 15 minutes. 

Relever le couvercle 5 minutes; 

Vider et ‘envoyer au cribleur. 

Second roulage. 

Remplir 5 ipinutes 

seulement, car la feuille est déjà roulée. 
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Abaisser le couvercle et presser doucement 15 minutes. 

Relever le couvercle 5 minutes, 

pour laisser refroidir. 

Presser fortement, mais non brusquement 15 minutes. 

Relever le couvercle 5 minutes 

Vider et cribler. 

Si l’on roule trois fois, le faire comme suit : 

Premier roulage. 

Remplir . . .^ 15 minutes. 

Rouler sans pression, en abaissant le couvercle .... 15 minutes. 

Vider et cribler. 

Second roulage. 

Remplir 5 minutes. 

Rouler à pression douce 20 minutes. 

Relever le couvercle ... ; 5 minutes. 

Vider et cribler. 

Troisièmé roulage. 

Remplir 5 minutes. 

Presser fortement, mais non brusquement 20 minutes. 

Relever le couvercle 5 minutes. 

Vider et cribler. • - 

En résumé on doit donc, pour bien rouler : 

1. — Remplir avec soin, par petites quantités. 

^ 2. — Rouler à 45 tours par minute pour le premier roulage, 50 
pour le second et 55 pour le troisième. 

3. — Ne pas presser avant que la feuille soit bien roulée ; main- 
tenir seulement le couvercle en contact avec la ma^e de feuilles . 

4. — Au second roulage ou au troisième, presser fortement, mais 
jamais brusquement. 

5. — La masse roulée doit montrer des feuilles bien enroulées et 
presque de feuilles plates. 

6. — Le criblage doit être fait avec beaucoup de soins, pour bien 
séparer la partie fine du reste ; cela aussi bien en vue de la 
fermentation que du triage même. 
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Fig 20 - Salle de roulage de Goalpara, montrant les dix roulenrs. Trois serxent pour le premier roulage, à 45 tours par minute ; 
trois autres servent pour le second roulage, à 50 tours ; les derniers servent pour le troisième roulage, à 55 tours. 
D’après une photographie communiquée par la Station de Buitenzorg. 
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7. — La température ne doit pas trop s’élever dans le rouleur, et 
pour cette raison on doit de temps en temps relever le couvercle. 

S. — Avant de commencer un nouveau roulage, nettoyer à fond 
le rouleur, et faire de même pour les cribleurs. 

9. — La feuille roulée ne doit jamais attendre la nouvelle opéra- 
tion qu’elle doit subir : celle-ci doit être immédiate. Il est 
• nécessaire de posséder le nombre de machines et l’organisation 
voulue pour empêcher tout arrêt dans la fabrication. 


c) Transformation provoquées par le roulage. 

Le premier effet du roulage, ainsi que j’ai déjà eu à le mention- 
ner, est de briser les cellules constituant la feuille et de permettre 
le mélange de leur contenu. Les diverses matières constituant le 
suc cellulaire peuvent dès lors réagir les unes sur les autres : c’est là ce 
qui s’accomplira surtout pendant la fermentation qui suit immédiate- 
ment le roulage. Celui-ci expulse en outre de la feuille une partie 
de sa sève. 

L’enroulement, qui pouvait autrefois être considéré comme le 
but essentiel du roulage, n’est en réalité qu’un effet secon- 
daire ; les modifications qui sont la raison d’être de cette opéra- 
tion s’effectuent dans l’intérieur même de la feuille. Les chiffres 
suivants, donneront une première idée de ces changements. 

D’après Bamber [2], la feuille dûment flétrie contiendrait JO 
pour 100 de tanin en matières humides et de 20 à 22 pour 100 en » 
matières sèches ; après le brisement des cellules et l’expulsion ; 
par le roulage d’uSfe partie de la sève, c’est-à-dire quand la feuille 
est roulée, il y a une diminution graduelle de la quantité de tanin, 
par suite d’un processus d’oxydation, et cette diminution est d au- 
tant plus forte que la température est plus favorable et que le rou- 
lage est plus prolongé ; elle n’atteindra son maximum que pendant 
la fermentation. 

Bamber cite à cet'égard les chiffres suivants : 

TENEUR EN TANIN (pour lOO) 

F. frifcli» F. F. roiilli F. fwwntt» F.<»Mé«liéf (180-ai30«F) 
Matières humides . . . 5,775 9.24 9,03 5,88 12,60 

Matières sèches .... 21,333 22,1*3 20,75 13,24 12,92 
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Bambi:h a conslalé que 6,23 pour 100 du tanin total subissent 
une modification chimique pendant le roulage ; il se produit ainsi, 
d’après cet auteur, un composé non astringent, de couleur foncée, 
analogue à une résine, et qui peut être considéré comme un phlo- 
baphene (v. p. 23). Nous assisterons surtout à ce phénomène de 
transformalion au cours de la fermentation (1). 

I L’âge de la feuille joue un grand rôle à ce même point de vue. 

Le tanin sur lequel portent les modilications est très instable ; 
pour éviter qu’il ne s’en réduise une (piantité par trop grande, ce 
qui ferait perdre toute astringence à l’infusion, il est bon de rouler 
un peu moins les feuilles (pii ont déjà subi un llétrissage très éner- 
gique. Selon Bambeb, après un llétrissage à 50 pour 100 il peut être 
sulfisant de rouler deux fois, en pressant avec force après 
que l’enroulement ait été obtenu, et de faire fermenter ensuite, aussi 
rapidement que possible, en humectant la feuille avec de l’eau pure 
s’il est nécessaire. 

La conservation de l’extrémité de la feuille, si importante poui' 
les variétés Pekoes notamment, dépend partiellement du roulage ; 
mais elle dépend aussi de la solidité avec laquelle les [)oils de la 
feuille sont implantés dans l’épiderme. C.ela semble variable avec 
le moment de l’année, par suite de faits encore inconnus. Quand la 
feuille est convenablement flétrie, il est assez rare (ju’elle perde son 
extrémité pendant le roulage. Cette perte peut encore être évitée 
par la séparation préalable des feuilles grossières et des feuilles fines. 

Au point de vue des modilications chimiques qu’il fait subir à 
la feuille, le roulage est intimement lié à la fermentation qu’il ne 
fait, en quelque sorte, que préparer. Le chapitre consacré à celle-ci 
nous renseignera sur ces modifications. 

♦ 

* * 

Avant d’en terminer avec le roulage, je crois devoir signaler 
dès ici l’accident connu sous le nom de tournage au gris, nom qui 
exprime sulfisamment en quoi il consiste. 

(1) Il se forme certainement ici des phlobaphtmes ou des produits d'oxyda- 
tion du tanin ; mais ces produits ont des propriétés si voisines qu’il est extrê- 
mement diflicile de les séparer et d’en faire la détermination exacte. Dr:rss con- 
sidère la question comme tenue en suspens par la dilliculté des analyses. 
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Il semble avéré que le remuage de la feuille après le roulage, même 
iiidépendammenl des frictions contre les claies sur lesciuelles s’en'ec- 
tuera la fermentation, peut provoquer le passage de sa couleur à un 
gris que les autres manipulations ris(|uent encore d'accentuer. Il est 
donc préférable de ne pas surcharger les claies, car cela oblige 
fatalement à remuer les fouilles pour les ré])artir en couche 
uniforme, ce qui peut provoquer le tournage au gris ou y 
contribuer. 11 faut se rappeler qu’au trefois, alors que la torré- 
faction s’effectuait à feu nu, sur des claies (chiilas des Chinois), 
la règle était d’épandre la feuille sur ces claies en couche 
assez mince pour que l’on pût noir le jeu an Iraners ; cet exemple 
mérite d’être suivi avant même d’en arriver à la lorréfaction.THonN- 
TON considère que le tournage au gris s’etîectue encore plus faci- 
lement si les feuilles envoyées à la dessiccation sont chargées d’humi- 
dité ; un certain mouillage des feuilles étant parfois elTectué 
lorsque celles-ci se sont fortement desséchées pendant la fermenta- 
tion, 'Phornton conseille de réduire ce mouillage au minimum. 

Je reviendrai, [). 171, en traitant de la dessiccation, sur ce four- 
nage au gris. 
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i. _ CKIBLAGl^ 


Le but (le eeUe (Ji)t*ratioii est eoinplexe : elle désagrège les boules 
formées dans le rouleiir par l’ai^^iloméralion des feuilles, devenues 
visqueuses et adhérant facilement les unes aux aiUres ; elle fait 
encore cesser réchauffement subi parla masse des feuilles au cours 
du roulage, et sépare, enfin et surtout, les feuilles fines ou brisées 
des feuilles [)lus grosses. 

Ce criblage contribue lui-méme à briser les feuilles, notamment 
les plus grandes, et les fragments de celles-ci, mêlés aux feuilles 
les plus petites et aux bourgeons terminaux, augmentent la (luantité 
des sortes commerciales les j)lus fines, qui sont, comme on le sait, 
fournies essentiellement par les plus jeunes feuilles et par les bour- 
geons. 

Des cribles perfectionnés sont maintenant employés dans toutes 
les factoreries, (ic sont, notamment, le voll~breaker de Davidson 
( lig. 2d), le b(dl brcakiiu/ de Jackson, et le bail breaker de Ceylaii. 

La première de ces machines se compose essentiellement d’un 
crible ou d’un tamis tronc-conique, mobile autour de son axe, et 
dans lequel on introduit les feuilles par rcxtrcmité la moins large, 
telles (|u’elles ont été délivrées par le rouleur. Le mouvement de cet 
ajipareil, à rintérieur duquel se meuvent des ailettes, détruit l’agglo- 
mération des feuilles, les refroidit, et sépare de la masse les feuilles 
les plus fines, qui passent sous le crible. Celui-ci est fait d’une toile 
métallique dont les mailles sont de deux dimensions (1 /4 de pouce 
et 7/lG de pouce), les plus fines étant du côté de l’ouverture la 
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rnoiiis large, par laquelle sont inlroduiles les feuilles roulées. Les 
feuilles les plus Unes passent à travers les premières de ces mailles ; 
les feuilles de dimensions moyennes passent à travers les secondes ; 
les feuilles les plus grandes, ou insuflisamment enroulées, sont reje- 
tées vers rextrémité large du crible, d’oii elles peuvent être ren- 
voyées au roulage. Il y a donc, par une seule opération, répar- 
tiUoii de la masse en trois catégories. Chacune de celles-ci doit fer- 
menter à part, et les meilleurs résultuls peuvent être ainsi obtenus 
caria catégorie la plus fine, qui fermenle le plus rapidement , doit 
être {)ortée au dessiccateurbien avant les grosses feuilles. Cette réj)ar- 
lition en trois catégories : fine, moyenne et grosse, est donc d’accord 
avec les exigences des manipulations suivantes. 

Le hall brcakinfi de Jackson (‘st également composé d’un récep- 
tacle rotatif, mais celui-ci a la forme d’un prisme hexagonal au 
lieu d’être cylindri([ue comme le précédent. I.es feuilles y sont intro- 
duites par une extrémité légèrement surélevée par rapi)ort à rantre. 
IJappareil étant construit en toile métallique à mailles d'un demi- 
ponce, les petites feuilles passent ra[)idement sous le crible, tandis 
([UC les balles formées sous l’action agglulinanle du roulage sont bri- 
sées par des ailettes qui se meuvent à rintérieur. Cet appareil peut 
traiter ].')() kilos de feuilles en cinq minutes environ. 11 n’effcc- 
lue (prun criblage' en (juel{[ue sorte préliminaina 

On emploie beaucoup aussi le hall breaker de Ceylan, qui se corn- 
])()se (run tamis horizontal mis en mouvement par une excentrique. 
Ce tamis {)ossède dans sa partie haute une toile métallique de. Ib 
ouvertures au pouce carré et dans sa j)arlie basse une toile métallique 
de 9 ouvertures seulcmeni . 11 a le grand avantage de pouvoir être 
nettoyé pendant l'opéra tion. 

Si la machine, fiuelle (pi’elle soit, ne travaille pas bien, elle déroule 
la feuille. Il est d’une grande importance que les toiles métalliques 
soient bien tendues et que leurs mailles aient les dimensions 
voulues; faute de ces précautions, le triage, délinitif deviendrait 
plus diflicile. 

Pour deux rouleurs, il faut généralement un cribleur. Ln tout cas, 
la masse roulée ne doit jamais attendre le criblage : celui-ci doit 
être immédiat. 

Les fig. 19 et 20 représentent la salle de roulage et de criblage de la 
factorerie de Goalpara (Java). Dans cette salle, dont les dimensions, 
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comme on peut s’en rendre compte, sont très vastes, on voit à 
droite la série des rouleurs, et à gauche celle des cribleurs. 

Nous parlerons plus loin d’autres cribleurs qui permettent, après 
la dessiccation, de parachever finalement le triage du thé et de le 
répartir en variétés, ou sortes, commerciales. 
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5. — FKHMKNTATION 


a) Généralités 

C’est surtout au sujet de celte phase de la préparation du thé 
que les recherches scienti Tiques ont apporté des données nouvelles 
permettant de raisonner, et de mieux conduire, les opérations 
exclusivement empiriques praticpiées jusqu’ici. 

Il y a une trentaine d’années, ce stade de fermentation pouvait 
paraître d’importance rclalivenient secondaire ; systématiquement 
omis dans la préparation du thé vert, il l’était parfois aussi, en appa- 
rence toul au moins, dans celle du thé noir. Je dis on apparence, cni\ 
en réalité, cette fermentation se produit facilement d’elle-inéme^ 
soit au cours d’un tlétrissage, si les feuilles ont été brisées soit au 
cours du traitement par la machine à flétrir ou du roulage : elle 
peut alors passer inaperçue et ne peut ainsi être réglée d’une 
manière satisfaisante. 

Tandis que certaines autres phases de la fabrication du thé, comme 
le roulage et la dessiccation, mettent surtout en (ouvre des agents 
physiques, la fermentation, de même que le tlétrissage, consiste en 
transformations chimiques paraissant spontanées, qui s’accomplis- 
sent d’elles mêmes dans les feuilles sous la seule réserve que les 
conditions extérieures soient satisfaisantes. 

La fermentation s’effectuant ainsi d’elle-même, sans apport 
d’éléments extérieurs, le seul rôle du fabricant de thé est de placer 
les feuilles dans des conditions favorables. Toutes les manipulations 

9 
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à elToclucr dans co but consistent dans un épandage en couche mince, 
et dans la prise des mesures nécessaires pour que la lempératnre des 
chambres de fermentation et celle des feuilles elles-mêmes restent assez 
basses. L'élévation de la température nuit très sensiblement àTarome 
du thé. 

N'oici ressentiel de ces manipulations, sous leur forme la plus 
[)rimilive. 

Les touilles ayant été soumises à la dessiccation modérée qui les 
llélrit, |)uis au roulage ((ui les meurtrit et au criblage qui conlribue 
a les briser, soiil éleudues en couche mince sur une aire, ou dans des 
sortes de l)acs (lampirs de .Java). Parfois, on les recouvre (rime 
toile mouillée cpii prévient on atténue réchaulTcnient (prelles subis- 
sent naturellemenl dés qu'elles sont al)andonnées à elles-mêmes. 
La fermenlation ([ui s'élaljlit alors s{)onlanément fait varier la 
teinte des feuilles ; on l'arrête dés tpi 'elle leur a communitpié la 
teinte qui, d’après rexpérience, indique (jue l'opération a atteint 
son point optimum. Cet arrêt de la fermenlation est réalisé parle 
transport des leuilles dans une étuve on dessiccateur, oii elles sont 
soumises à une très haute température qui les des.séche ctjmpléte- 
rnent. Le the est alors prêt à être délinitivement trié, |)uis empa- 
(pieté. 

Le but exact de cette fermentation est resté longtemps assez mal dé- 
terminé. Fdle contribue à donner aux feuilles de thé la couleur désirée, 
mais est-elle sans rintluence sur la force de la licjueur infusée, et 
surtout sur 1 arôme, (pialité essentielle cpii (Jétermine pour la j)lus 
large part la valeur commerciale du produit ? Nous verrons dans 
la suite que, de toutes les phases de la préparai ion du thé, c’est 
celle dont nous nous occupons actuellement qui paraît avoir le plus 
(rim{)ortance [)Our le développement et le maintien de cet arôme. 

Ainsi qu’il est facile de s’en rendre compte par la lecture des tra- 
vaux spéciaux, les planteurs de thé eux-mêmes semblent le plus 
souvent assez peu ren.seignés sur les meilleures méthodes à suivre 
pour assurer une bonne fermentation. Avant les decouvertes récentes, 

1 empirisme seul pouvait d’ailleurs être consulté, et une longue 
pratique a toujours été nécessaire pour savoir comment il faut la 
conduire, dans telle ou telle contrée et à tel ou tel moment, car il 
est reconnu qu’elle doit être dirigée dilTércmment suivant les condi- 
tions climatériques. 
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Les méthodes suivies sont assez variables. Avant d’aller ])lns loin, 
il est nécessaire d’exposer les principales données expérimentales 
accpiises sur ce sujet. 

Pour que la fermentation produise tout son etTet, il importe 
d’abord que les feuilles soient jeunes et assez fines ; les plus vieilles 
çt les plus grossières, el, d’une manière générale, celles cpii sont 
dures et sans sève, prennent dinieilenieiit la couleur considérée 
comme caractéristique d’une bonne fermentation. Les feuilles étant 
dûment choisies, il faut (pi’elles soient brisées, ou tout an moins 
meurtries; les cellules rompues peuvent ainsi mêler leurs sucs, el 
c’est dans les changements ultérieurs provocpiés ])ar l’action réci- 
proque de ces sucs que réside tout le mystère de la fermentation. 
Cette ru[)tiire des cellules est produite ^généralement par le roulage 
des feuilles, dont j’ai parlé ci-dessus, et qui est pralicpié soit à la 
nnün, soit à la machine ; d’après IL b'oini xi:, les Chinois arrive- 
raient parfois an même résultat en battant les feuilles et les remuant 
à, plusieurs reprises, mais nous n’avons j)as à nous occmper, pour h‘ 
moment, de ces procédés asiali(|ues. Après, ou même an cours de ce 
traitemeni, si ce n’est meme dès le flétrissage, les feuilles ne lardent 
pas à changer de couleur, surtout si elles sont placées an large con- 
tact de l’air ; elles se colorent plus vile si elles sont n'slées moites 
que si elles sont devenues sèches. Ln même temps, l’aromc se 
développe ; ces transformations sont dues à une jcrmvnlatinn, que 
l’on s’empresse de favoriser et d’achever immédia lement après 1(‘ 
roulage, et c’est d’après le degré d’intensité qu’acquièrent les deux 
caractères : couleur et arôme, que l’on juge du moment ampiel il 
faut l’arrêter. 

Cette fcrmcnialion a le plus souvent lien dans des salles disposées 
à cet elTet, c’est-à-dire réalisant les conditions reconnues ])ratiquc- 
ment les meilleures pour le développement de la conlenr et de l’arome 
dans les feuilles. 

Parfois, elle se pratique en plein air ; les feuilles sont alors éten- 
dues en couches minces, sur des claies ou des toiles, et abandonnées 
ainsi à elles-mêmes jusqu’à ce qu’elles aient acquis la couleur et 
l’arorne désirés. Mais cette méthode est ires défectueuse, et, le plus 
souvent, les factoreries possèdent des salles de fermentation 
spéciales ; il en est même toujours ainsi dans les Indes an- 
glaise et néerlandause et à Ceylan. Des murs épais doivent assurer à 
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cette salle une fraîcheur constante, et touslesmoyens possibles doivent 
être mis en œuvre pour favoriser cette fraîcheur. L*un de ces moyens, 
aussi simple qu’efficace, consiste à tendre devant les fenêtres des toiles 
constamment mouillées. L’air doit circuler librement dans les salles 
de fermentation et la lumière doit toujours y être très modérée. 
Une aire cimentée, en pente, doit être préférée à un plancher ; 
celui-ci se nettoie difficilement, or nous verrons bientôt que la faci- 
lité de nettoyage est ici de la plus haute importance, la propreté de 
la salle devant même tendre à l’asepsie. 

Les feuilles, aussitôt après le criblage, doivent être étendues en 
couche mince sur cette aire ou sur des claies ou des bacs, superposés 
ou non. On a jadis considéré l’épaisseur de la couche comme devant 
varier avec le moment de l’année, l’état de l’atmosphère et la loca- 
lité où est située la factorerie (l’altitùde jouant ici, pensait-on, un 
grand rôle); son épaisseur moyenne était fixée à 0 m.08 environ; la cha- 
leur et l’humidité favorisant la fermentation, et celle-ci s’effectuant 
avec d’au tant plus d’intensité que l’épaisseur de la couche est plus 
grande tout en restant dans les limites nécessaires à l’aération de 
la masse, on s’inspirait de tous ces faits pour régler l’épaisseur sui- 
vant le lieu et le moment ; elle variait ainsi entre 0 m. 04 et 0 m. 12 
environ. 

Il est maintenant reconnu dangereux de faire monter la tempéra- 
ture en augmentant l’épaisseur de la couche, qui ne doit pas dépasser 
4 ou 5 centimètres et doit être la même en toutes saisons. 

Il est bon de recouvrir la couche de feuilles d’une toile mouillée 
pour pallier à réchauffement que ne tarde pas à engendrer la fermen- 
tation et à la dessiccation de la feuille si l’air ambiant n’est pas assez 
humide (1) ; cette pratique est préférable au brassage à la main 
usité parfois dans le même but. Conformément à l’avis de K. Bam- 
BER, il est préférable de ne pas mettre cette toile directement sur 
les feuilles, mais de la faire porter sur une sorte de châssis en bois, 
isolé du sol par des montants de 0 m. 30 à 0 m. 40 environ ; des 
montants courts sont préférables, en ce sens qu’il est facile de les 
rehausser lorsqu’on veut augmenter l’épaisseur de la couche de 
feuilles ; nous venons de voir que cette dernière pratique n’est pas 
recommandable. La toile ainsi exhaussée se salit moins vite et elle 

(1) A ce sujet, voyez pp. 148, et suivantes. 



PL. MV. 



Fig. 21. — Fcrmcntalion <ln IIh* dans des bacs de l»and)()ii ol de bois. 
1 )’a|)iès 1 112}. 



Fig. 22. — Salle de fernienlalion, chauffée coinnie il est indiqué p. 107 
(Cliché coiiiniiini(|iic par la Slaiion de Puilenzorg). 
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ne peut contaminer aussi facilement la masse en y introduisant des 
germes de putréfaction. Ces transformations d’ordre putréfactif 
se manifestent trop souvent pendant la fermentation et peuvent 
nuire considérablement à la qualité du produit ; elles paraissent 
imputables à des microbes. 

La température de la couché de feuilles tend, malgré toutes les 
précautions, à s’élever ; elle ne doit jamais dépasser 29 ^ c. (1). 
La chaleur de l’atmosphère, son humidité, la qualité des feuilles 
et leur degré de sécheresse sont autant de facteurs qui influencent 
la durée de l’opération. La région et le moment de l’année contri- 
buent aussi à indiquer, d’après l’expérience acquise, la durée la plus 
favorable, en l’absence du contrôle chimique qui, tôt ou tard, se 
substituera aux évaluations empiriques. 

On arrête cette fermentation lorsque la couleur des feuilles est 
jugée satisfaisante. Tantôt on la pousse jusqu’à ce que celles-ci 
aient atteint une belle couleur cuivrée ou bronzée ; tantôt, comme 
dans certaines factoreries de Ceylan, on préfère interrompre la 
fermentation avant que cette couleur ne soit entièrement acquise, 
c’est ce que l’on appelle « passer au feu à l’état vert ». Dans ce cas, 
on peut interrompre l’opération quand les plus petites feuilles de la 
masse, qui se colorent le plus vite, ont complètement atteint la colo- 
ration cuivrée. Ces thés seraient, paraît-il, plus amers, et cela se 
comprendra facilement lorsque nous aurons vu quelle action exerce 
la fermentation sur le principe amer et astringent par excellence : 
le tanin. 

Une fermentation trop prolongée peut diminuer ou même dé- 
truire l’arome ; elle favorise, en outre, le développement de la pu- 
tréfaction que j’ai signalée plus haut. 

En fait, la fermentation ne "s’effectue pas toujours en une seule 
fois. Pour certaines feuilles tout au moins, il est procédé à deux ou 
trois roulages et criblages, dans l’intervalle ■ desquels intervient 
parfois une fermentation, réglée ou non. C’est ce qui 
explique que ceftaines factoreries puissent éviter, en appa- 
rence, le stade fermentation ; les feuilles y sont soumises à plusieurs 
roulages. et criblées entre chacun de ceux-ci. Une fermentation jiê 

, <l) Voir plus loin les résultats des recherches de Nankinoa mr rinfluence de 
cette température. Voyez aussi p. 169. 
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développe pendant ces manipulations; elle reste très imparfaite, et 
la qualité du produit obtenu s’en ressent. Mais il n’eu a pas tou- 
jours été jugé ainsi, et l’on a parfois cru gagner à faire subir une légère 
fermentation aux feuilles qui sortent d’un roulage avant de leur en 
faire subir un second. Dans tous les cas, soit après le dernier roulage, 
si celui-ci a suivi la fermentation, soit directement après celle-ci, la 
masse doit être immédiatement portée aux dessiccateurs, dans les- 
quels elle est soumise à une température élevée qui arrête la fermen- 
tation en même temps qu’elle fait disparaître toute trace d’humi- 
dité et permet ainsi la conservation du thé. 

Xous avons vu (p. 59) que les recherches de Kelway Hamber con- 
cluaient, de la manière la plus nette, au rôle capital de l’enzyme, ou 
théase, dans la fermentation du thé, et écartaient au contraire l’idée 
d’une intervention normale des microbes. Les recherches récentes 
de Bernard, Wi<:lt 1 '.r et Di;uss, précédemment citées (v. pp. Gb-b?) 
n’ont pas entièrement conhrmé le njle altril)ué à l’enzyme, qui, 
d’après eux, reste à résoudre. Les données empiriquement acquises 
sur la fermentation du thé et la manière de la diriger ne concordent 
pas toujours avec ce que nous savons maintenant des propriétés de 
cette enzyme. C’est ainsique l’action de ce ferment est optima vers 
40 C. ; or le thé fermenté à cette température, que Kozai con- 
sidérait comme la meilleure (v. p. LhS), est loin d'être toujours bon 
(au sujet de la température de fermentation, v. pp. 1 18 et lb9). 

Aération. -Un fait connu depuis longtemps est la nécessité 
d’un libre accès d’air, par conséquent d’oxygène, pour (pie la 
fermentation puisse s’effectuer. 

Bamber le démontra le premier, je crois, en plaçant des feuilles 
fraîchement roulées sous une cloche dans laquelle il faisait ensuite 
le vide. Au bout de quelques heures, la couleur brune caractéristi- 
que de la fermentation n'était pas encore apparue, et, après ouver- 
ture de la cloche, c’est à peine si l’on constatait l’existence de traces 
d’arome. Exposées au grand air, ces mêmes feuilles fermentaient 
et brunissaient comme d’habitude. Il convient d’ajouter que les 
recherches de Mann ont montré qu’une addition directe d’oxygène 
sous forme active est incapable d’accélérer ou de régulariser la 
fermentation. 

Van Romburgh et Lohmann [1], placèrent des feuilles fraîche- 
ment roulées dans une atmosphère d’acide carbonique ; le résultat 
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était identique à celui de rcxpérience de Bamrer ; la ferinenlation 
ne pouvait se développer. 11 est donc liien évident que l’oxygène 
est ici nécessaire. 

Pour écarter riiypothèse, parfois soutenue (voir pp. tUî-l.'tf)), d’une 
intervention utile des micro-organismes, ces memes auteurs placè- 
rent des feuilles roulées dans nue atmosphère saturée de chloro- 
forme. La présence de cet anesthésique devait forcément paralyser 
les micro-organismes. Or, il se produit, dans ces conditions, une excel- 
lente fermentation ; celle-ci n’est donc proliablement pas micro- 
bienne. 

Du point de vue envisagé, il est facile d’expliquer ])ourquoi cette 
fermentation pouvait être excellente ; de nombreux microbes ten- 
dent à se développer pendant la ferment a lion des feuilles, les uns 
sont indiiïérerits, mais les autres sont nuisibles, et relTet du chloro- 
forme, en entravant l’action de ceux-ci, pourrait être de favoriser une 
ferniQiitation diastasique en milieu aseptique., Mais dans ces recherches 
comme dans celles de Nanninua (v. plus loin), il n’est pas fait 
mention de l’action bien connue du chloroforme sur les fermenta- 
tions diastasiques, que cet agent retarde on entrave même com- 
plètement. Je reviendrai sur ce fait. 

Dans d’autres essais, van Homburgh et Loiimann [1] placèrent des 
feuilles Immides, non ronlccs, dans une atmosphère cliloroformique. 
Ces feuilles s’amollirent rapidement, en devenant le siège d’une 
transpiration abondante ; en même temps, leur teinte se modifiait 
d’abord sur les pétioles et les nervures, surtout à la face inférieure 
de la feuille, puis celle-ci devenait entièrement brune. Après éloi- 
gnement des vapeurs de chloroforme, il se serait développé un arôme 
très fin. Cependant, cet arôme n’a jamais ])u être obtenu dans des 
expériences semblables de Bernard et Dicuss, et ce fait a été cons- 
taté par Welter. Bernard et Deuss ne croient pas possible de 
tirer des conclusions définitives des expériences faites avec le chlo- 
roforme, sur lesquelles nous aurons d’ailleurs à revenir (v. p. l it). 

Ce que l’on peut en retenir toutefois, semble-t-il, c’est que le chlo- 
roforme produirait un etlet voisin de celui du roulage, en tuant les 
cellules dont les parois deviennent dès lors perméables et permettent 
le mélange des sucs cellulaires qui entraîne la jermvnlation. Cette 
action s’exerce très rapidem^t ; un simple contact des feuilles 
avec les vapeurs chloroformiques suftit à la produire. L’éther exerce 
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la même influence, mais avec moins d’intensité. Van Romburgh 
et Lohmann, expérimenlèrent encore l’action de la formaldéhyde 
et de l’acide cyanhydrique ; ils sont peu explicites au sujet de ces 
deux agents, qui ne paraissent pas agir comme le chloroforme. 

D’autre part, ils placèrent des feuilles fraîches, non roulées, 
dans une atmosplière saturée de chloroforme, mais privée d’oxy- 
gène ; la turgescence de la feuille disparaissait, en meme temps 
qu’une transpiration abondante s’établissait ; la couleur brune 
caractéristique delà fermentation n’ai)paraissait pas. 

Les feuilles en place sur l’arbuste se comportent de la meme façon 
que les feuilles cueillies. Une branche de thé maintenue au contact 
du chloroforme meurt rapidement, et la couleur brune s’y développe. 

Ces recherches ont conduit van Romburgh et Lohmann à des 
résultats qui inféressent la question, maintes fois débattue, des 
condi lions physiologiques, et plus spécialement des conditions 
respiratoires, dans lescpielles se trouve la feuille après qu’elle ait 
été cueillie et au cours de ses manipulations. 

lis portaient 20 grammes de feuilles fraîches dans un vase ; 
au bout d’une heure, il s’en était dégagé 27 milligrammes 5 d’acide 
carbonique. Les feuillesfurent alors maintenues dans un couianl d’air 
imprégné de chloroforme. La coloration biune s’y ncvclopi'ait 
et devenait complète au bout de trois lient es. Le dégagement 
d’acide carbonique était le suivant : 


Mi lifj;rainmcïî. 

Une heure après l’arrivée des vapeurs de chloroforme 7 


Deux - — 

d'rois 

Quatre — — 

Cinq — — 

Six — — 

Pendant les seize heures suivantes . . 

— vingt-quatre heures suivantes 

Total. 


(),5 en plus 

5,5 — 



Les feuilles furent ensuite portées dans un courant d’hydrogène 
(purifié par le permanganate de potasse, une solution alcaline, et 
l’acide pyrogallique). 
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Dans la première heure, il ne se dégageait pas d’acide carbonique. 

Le courant d’hydrogène fut alors imprégné de chloroforme. La 
coloration brune ne se montra pas, non plus que le dégagement 
d’acide carbonique. On remplaça alors le courant d’hydrogène par 
un courant d’air purifié sur la potasse ; les phénomènes fermenta- 
tifs commencèrent, ainsi que le développement d’acide carbonique, 
c^ui était de : 

8 milligi 

6 — 

3 — 

6 -- 

Pendant les trente heures suivanles, il s’eu dégageait encore 1 1 
milligrammes, soit un total d(‘ 37 milligrammes. 

Il semble donc qu’il y ait pendant la fermentation, comme suite 
de l’oxydation, un dégagement d’acide earljoiucjne et une élévation 
de température. 

\)’après les memes savants, rinlluencc de l’hydrogène sulfuré sur 
la feuille verte est très remarquable. Sous cette iulluence, les feuilles 
ne brunissent plus et elles acquièrent une mauvaise odeur spéciale, 
rappelant celle du mercaptan (1). La respiration paraissait seule- 
ment génée par ce gaz, ainsi que le montre le tableau suivant : 

Acida carboniqua dégagé en una haure 
2Mot. 

Avant traitement par l’hydrogène sulfuré. 29 miiiij-r. 30 miiiigr. 

Après — 23 milliui" 23 nnllit^r. 

Lorsqu’on fait arriver sur les feuilles fraîches, avant ou pendant le 
traitement chloroformique, un courant d’hydrogène sulfuré, le bru- 
nissement et le dégagement d’acide cessent tous deux ; en d’autres 
termes, la fermentation s’arrête ; de trh petites quantités d' hydro- 
gène sulfuré suffisent à produire ce résultat (2). Opendant, des feuilles 

(1) Ether sulfhydrique, siilfhydratc d’t-thyle, d’odoiir IrCs désagréable. 

(2) Il est donc absolument essentiel de supprimer du voisinage des factoreries 
tout foyer, putréfactif ou autre, capable de dégager de l'hydrogène sulfuré. 


après la première heure de courant d’air ; 
en plus — deuxième 
troisième 
(piatrième 
cinquième 
sixième 
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encore adhérentes à l’arbre, traitées d’abord par ce gaz et quelque 
temps ensuite avec le chloroforme, brunirent et cessèrent entière- 
ment de vivre. Nous reviendrons plus loin sur l’élude approfondie 
des transformations subies par la feuille au cours de la fermentation 
chloroformique. 


b) Rapports des enzymes et de la fermentation. 

La nature et la cause de la fermentation spontanée qui se produit 
dans les feuilles de thé, après le roulage, a préoccupé, depuis plu- 
sieurs années, un certain nombre de chercheurs. On a supposé tout 
d’abord (Johnston) que les changements subis au cours du proces- 
sus dit de fermentation étaient dus à l’action exercée par l’oxygène 
sur la sève de la feuille. Kozai émit ensuite la supî)osition que ces 
modifications devaient être dues à des micro-organismes. Nous 
avons vu que K. Bamber établit enfin rexistence d’un ferment 
soluble ou enzyme, dont le rôle lui parut exclusif. 

Les discussions ultérieures ont surtout visé le rapport de cette 
enzyme et de l’arome du thé. Nous avons déjà vu que les recherches 
de I\Iann tendaient à établir ^un rapport direct entre la quantité 
d’enzyme et la qualité définitive du produit, qualité dans laquelle 
l’arome joue le rôle principal. 

Sans vouloir émettre d’opinion définitive à ce sujet, K. Bamber [3] 
pense que l’enzyme doit avoir plus de rapport avec la couleur et 
la force qu’avec l’arome. « Prenons, dit-il, le cas du thé vert. La 
feuille est amenée directement de la plantation et soumise aussitôt 
à une température capable de prévenir l’action de toute enzyme, 
et cependant, ce thé vert possède un arôme, distinctif meme de sa 
provenance. D’autre part, une telle feuille ne peut plus acquérir 
la couleur du thé noir, ce qui prouve aussi que l’effet de l’enzyme 
porte sur la couleur et la force plutôt que sur l’arome. » 

M Je pense, ajoute K. Bamber, que le parfum du thé est probable- 
ment dû à l’huile essentielle (1)..., il n’y a pas de doute que l’arome 
ne soit plus manifeste après la dessiccation définitive à haute tempé- 
rature, au cours dejaquelle l’huile se trouve exposée à un courant 

« 

(1) A ce sujet, voyez p. 18. 
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d’air chaud. Cela peut montrer que cette huile a probablement subi 
une légère oxydation et a développé un arôme qui ne peu tétre observé 
dans le thé non chauffé... Il est possible qu’une action chiinique 
similaire prenne place durant le processus d’oxydation et peut-être 
avec l’aide de l’enzyme. » ' 

Mais l’opinion, précisée par Mann, sur le rapport de l’enzyme 
avec l’arome, par action de ce ferment sur l’huile essentielle et sur le 
glucoside(voirpp.52-G4-70-72),actionquieiit favorisé la formation de 
nouveaux corps aromatiques, est révoquée en doute par Bernard, 
Welter et Deuss. Il fut un point qui contribua à faire admettre 
le rapport de l’enzyine et de l’arome : c’était la liaison que l’on 
croyait voir entre la qualité du produit et la présence, dans le sol, 
de certains éléments spéciaux : sous-oxyde de fer, manganèse et 
acide phosphorique (Bamber, Mann). Ces éléments minéraux, ren- 
forçant l’action de l’enzyme d’après les données générales établies 
par G. Bertrand, eussent, de cette manière indirecte, amélioré 
le résultat final. Or d’après les récentes recherches faites à Buiten- 
zorg, il n’y aurait aucun rapport entre la qualité du produit et la 
présence des éléments indiqués. A Java jiar exem])le, les thés les 
moins satisfaisants proviennent de sols riches en acide phosphori- 
c|ue. De toutes les considérations basées sur les données dont il s’a- 
git, rien ne subsisterait, d’après ces dernières observa tfons, lors- 
qu’on les soumet à une vérification en grand. 


c) Transformation subies par le thé au cours de la 
fermentation 


Des quatre éléments constitutifs principaux du thé : tanin, huile 
essentielle, caféine et glucoside : c’est le premier qui subit les trans- 
formations les plus considérables. L’huile essentielle se forme pen- 
dant la fermentation, dont la marche ne paraît pas lui faire subir 
de transformation. L’imprécision dans laquelle nous restons quant 
au glucoside (voir p. oO) ne permet guère de suivre, a son sujet, des 
modifications exactes. 

Nanninga [l] a tracé le tableau suivant des phénomènes fer- 
inentatifs : 

« Après le roulage, nous voyons les pétioles, puis les feuilles, deve- 
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ilir graduellement brunîîlrcs, en meme temps que se développe 
rarome caractcrislique du thé récemment fermenté. Les actions 
chimiques et mécaniques qui prennent place lors de la fermentation 
sont principalement les suivantes : l’action du tanin est en grande 
partie une action mécanique, analogue à celle qu’il remplit comme 
mordant en teinturerie. Dans ce dernier cas, l’étofie à teindre est 
soumise pendant quelque temps à raction du tanin ; celui-ci se 
lixe mécaniquement sur le tissu et lui communique la propriété 
de retenir les couleurs. Dans le roulage et la fermentation du thé, 
le tanin se fixe sur l’albumine de la feuille, et cette feuille acquiert 
dés lors la propriété de retenir le produit de décomposition du glu- 
coside (voir ci-dessus, pp. 52-5‘i). r.ette décomposition s’etrectue soit 
par refîet d’un ferment (oxydase), soit par action catabolique...; 
la fermentation peut, du reste, avoir lieu en dehors de la présence du 
protoplasme vivant. » 

Bernard et Deuss font remarquer que si le tanin se fixait ici 
comme sur une étofle, l’infusion n’aurai I jamais sa couleur brune 
(v. pp. 143-15^1). 

Quel que soit le mode de disparition ou de transformation du 
tanin, sa teneur diminue considérablement pendant la fermenta- 
tion. Bamber [2] a observé une rétrogradation variant de 41 ,70 à 
50 pour 100. 

Comme exemple des modiiications que sul)issent ainsi les divers 
éléments du thé, nous citerons les résultats obtenus par Kozai. 
Pour étudier ces modifications, cet auteur préleva une grande quan- 
tité de feuilles dans une plantation donnant un produit de qualité 
régulière ; il les mêla très exactement, puis en sépara trois lots de 
1.500 grammes chacun, qu’il traita de la manière suivante : 

Un premier lot fut séché directement à 85® C. Un second fut con- 
verti en thé vert, préparation qui diffère peu d’une simple dessic- 
cation, au point de vue chimique tout au moins. Un troisième fut 
enfin transformé en thé noir, c’est-à-dire fermenté. Le thé séché direc- 
tement et le thé noir accusèrent les différences suivantes : 


Éléments Feuilles séchées Thé noir 

Albumine brute 37,33 38,90 

Substances fibreuses 10,44 10,27 

Extrait éthéré 6,49 5,82 
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Autre extrait non azoté 27,86 35,30 

Cendres 4,97 4,93 . 

Caféine 3,304 3,300 

Tanin 12,91 4,89 

Éléments solubles dans reau. . . . 50,97 47,23 

Azote total .... 5,97 6,22 

Albumine 4,11 4,11 

Amidon 0,91 0,12 


C.el exemple mon Ire, comme le précédent, que la fermentation 
provoque surtout une jierte considérable en tanin, landis que les 
autres élénumts sont relativement peu modiliés. 

Ainsi ([lie j'ai déj<à eu roecasion de le dire, ce sont surtout les 
recherches de van RoMBi iuni, Loh.maxx, Xaxxixga, Herxaiu3, 
Wm.TEn et I)î:i ; ss, faites à Huilenzore, (pii renseignent avec 
le plus (!(' détails sur les transformations suliies par le Ihé, au cours de 
sa [iréparation, et, notamment, pendant la fermentation. Les pro- 
cédés et les résultats de ces recherches ont été ma.{:>islralemenl expo- 
sés dans les Korfc. berichlcii uif 'shuuls pjanlenliiii] et dans les Mcde- 
dccliiKjcii vdii lui Piocjsliüion voov l'Iivr, de Ihiitenzorj^, que je 
suivrai ici jiresque pas à pas. 


d) Recherches de A.-W. Nanninga. 

La méthode cpii paraît la meilleure jiour suivre les transformations 
subies parla feuille est d’après \axxix(.a celle de ['cifrurlion ou rpui- 
seincnf par divers agents, c’est-à-dire la dissolution successive des élé- 
ments constitutifs dans des liquides appropriés à chacun d’eux. 
Dans ce but, il convient de commencer [lar dessécher artificielle- 
ment la feuille de manière à pouvoir lui ajouter ensuite une quan- 
tité d’eau jiarfaitement connue ; certaines dissolutions se font 
mieux, en eiïet, en présence d’eau. Naxninczv en ajoutait à la 
feuille rapidement desséchée sur la chaux et pulvérisée une quan- 
tité telle que la masse en contienne 20 pour 100. 11 pratiquait en- 
suite l’épuisement, dans l’extracteur de Soxhlet, avec le chloroforme, 
l’éther sulfurique, l’éther acétique, l’alcool et l’eau. 
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Comparaison entre la feuille séchée et la feuille fermentée. 

— Pour établir cette comparaison, Nanninga prit deux lots de feuilles 
aussi identiques que possible. L’un était immédiatement desséché, 
sans fermentation, à une température de 100” C. L’autre était converti 
en thé noir, c’est-à-dire fermenté, après un llétrissage tel que sa te- 
neur en eau soit réduite de 35 pour 100 ; son roulage était pratiqué 
à la main et sa fermentation durait trois heures, la température 
extérieure restant à peu près constante et égale à 27 ou 2tS” C. Sa 
dessiccation était pratiquée, comme celle du premier lot, à 100” C. 

Les quantités de matières solubles extraites par les dissolvants 
précités furent les suivantes : 


a) Feuilles séchées b) Feuilles fermentées 
(thé noir) 


Extrait c h 1 or o f o r m ic[ u e 

0,0 pour 100 

8,0 pour 100 

— ■ à l’éther sulfurique .... 

. 21,8 - 

3,0 - - 

— à réther acétique. . . . 

. 8,0 — 

7 

— alcoolique 

. 11,2 -- 

12,5 - 

— aqueux 

. 12,1 — 

18,2 — 

— total 

. 02,4 — 

41), 5 — 

Reste déterminé 

. 38,2 • 

11), 0 — 

— calculé 

. 37,0 

50,5 ™ 

Caféine (en exlrait cliloroformiquc) 

. 3,8 - 

3,70 — 

(AUidres (en extrait alcoolique). . . 

. 1,0 --- 

0,2 — 


Voyons quels sont les éléments que conlienncnt ces divers extraits ; 
cette notion, également applicable aux exemples suivants, est 
nécessaire pour en comprendre toute la portée. 

L’extrait chloroformiciiie paraît contenir toute la caféine, ainsi 
que la résine, la cire, la chlorophylle, etc. fl est à peu près équiva- 
lent dans les deux cas ; on a cru à une destruction partielle de la 
chlorophylle sous reiïet de la fermentation, mais elle ne semble pas 
prouvée (Bernard et Dm ss). 

L’extrait à l’éther sulfurique contient en a la presque totalité du 
tanin libre, et, en outre, un peu de chlorophylle et de résine. En 
à, il contient encore un peu de tanin et une faible quantité de chloro- 
phylle et de résine ; la plus grande partie du tanin a ici disparu 
sous l’elïet de la fermentation. 

L’extrait à l’éther acétique contient encore, en a, un reste de 
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tanin libre (on peut en retirer un demi pour 100), et un composé 
renfermant de la (luercitrine et un peu de tanin; ce composé existe à 
la dose de 0,9 pour 100; il est insoluble dans l’eau mais devient solu- 
ble en présence du tanin. 

D’après Nanninga, il se trouverait dans cet extrait un tanin 
anhydre; lorsque la température de. dessiccation est supérieure à 100'\ 
le tanin passe (rautaiil plus à l’élat anhydre que l’opération es( 
plus longue. L’extrait à l’éther sulfurique en renlermerait moins 
tandis que l’extrait à l’éther acétique en renferme davantage. 
Lorsqu’on dessèche très prudemment, ou qu’au lieu de la chaleur 
on emploie des déshydratants comme la chaux ou l’acide sulfurique, 
la teneur en tanin anhydre de l’extrait à l’éther acétique serait très 
faible (1). 

Cet extrait possède en b une composition voisine de ce ({u’elle 
est en u, mais sa couleur est lirunie par les produits de fermentation. 

L’exlrait alcoolique de a contient le glucoside dont nous avons 
déjà parlé (p. ÔO et suiv.), plus une ])etile quantité d’autres sub- 
stances telles (|ue du tanin anhydre (0,4 pour 100 après lavage à 
l'éther acétique) et une très biible quantité du composé ([uercitri- 
nique jU’écité. 

L’extrait alcooli((ue de b contient un léger reste de glucoside (2) 
et une grande quantité de produits fermentés provenant du tanin 
et du glucoside, produits qui sont [lartiellement solubles dans l’eau ; 
cette solution aqueuse a une saveur très amère et fort désagréable. 

L’extrait aqueux de a contient principalement tous les composés 
à base de potasse présents dans la feuille (pectinate, oxalate, phos- 
phate), et des pentosanes, matières relativement peu importantes, 
mais qui se retrouvent dans l’infusion ordinaire du thé. 

L’exlrait aiiueux de b contient les mêmes éléments, mais en outre 
une grande quantité de produits fermentés, très facilement solubles 
à chaud, très peu solubles à froid, et dont une partie di.sparaît sou- 
vent de l’infusion pendant le refroidissement. La couleur de cet ex- 
il) A propos du tanin anhydre, De i^ss fait remarquer qu’iJ n’a toujours trouvé 
qu’un meme produit, le tanin perdant peut-être de l’eau par la chaleur, mais 
sans devenir réellement anhydre. Ce (pii lui arrive, c’est, en raison de son insta- 
bilité, de fournir des produits de décomposition inconnus, généralement insolu- 
bles dans l’eau. 

(2) Nanninga en juge d’après la teneur en potasse (0,2 pour 100). 
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trait est l)ninûtre, son ^oiit est acre et amer. De même que le précé- 
denl, il contient une oraiule quantité de substances azotées et une 
certnine dose de potasse provenant, dit Xawixga, de la décom- 
position du plueoside. 

Enfin, le résidu insoluble de la feuille séchée sans fermentation 
contient principalement ralbnniine insoluble dans l’eau, la matière 
cellulosique, l'amidon et les matières pectiques. 

Celui du thé fermenté est souvent pJus considérable que le précé- 
dent (de 11,7 pour 100 dans les expériences de Nanninga) ; il con- 
tient les mêmes matières, et, en outre, des produits fermentés prove- 
nant du tanin et du «lucoside. 

Il est bien évichnit (jne plus ce reste insoluble est considérable, 
moins l'infusion doit être forte et consistante. 11 esl donc d’un orand 
intérêt, pour le fabricant de thé, de réduire au minimum ce résidu 
insoluble, surtout s’il veut produire un thé assez fort. 

Comparaison entre les feuilles directement séchées, le thé 
noir, et des feuilles fermentées artificiellement. — La fer- 
mentai ion arlilicielle dont il s’abat ici consiste en un traitement de 
la feuille fraîclu* [)ar le chloroforme, en [)résence de l’air, traitement 
dont j'ai déjà parlé (p. i:)r)). .l’ai dit, à ce sujed, que l’arome 
caraclérislique, obtenu dans ces conditions par Van Homio hgh et 
Lohm ANN, ne l'a ])as été au (‘ours des expériences de Hi'.uNAnn et 
l)i:i’ss. Kn oj)érant de cette faç’on, on obtieul le i)lus souvent, d'après 
ces deriiiers exj)érimentateurs, un produit exécrable que jamais 
un expiM't u'a ju^é être du thé. II ne faut donc j)as attribuer à de 
tels essais une valeur industrielle directe. 

d'rois éclumlillons de feuilles exactement semblables, provenant 
de la variété d’Assam, furent séchés à une tem])érature identique 
(lOO-lor)»' (b). Le tlié destiné à sul)ir la fermentation naturelle 
(échantillon b) fnl, après le flétrissaqe, roulé h la main, puis fer- 
menté pendant trois heures à 26-27^^ C., en couche très mince, sur 
un tarnpir (1). La têneur en eau, après llétrissa^e, était amenée à 
()7 1 /2 pour lüO de ce qu’elle était primitivement. 

Les feuilles destinées à la fermentation artificielle (échantillon c) 

(1) Sorte de bac à fermentation, très plat, (voyez lig. 21) sur lequel les feuilles 
sont parfois étendues à Java, au lieu de l’étre sur une aire, comme dans l’Inde ou 
à Ceylan. 
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furent exposées pendant deux heures à l’action du chloroforme, 
puis séchées comme les feuilles naturelles. 

D’après les chiffres de Nanninga nous voyons ici que : 

1° La composition des échantilons b et c n’est pas du tout la 
même. L’extrait alcoolique est plus faible en b, tandis que l’extrait 
aqueux y est plus grand. L’extrait total, ainsi que l’extrait éthéré, 
sont plus faibles en c qu’en 6, il y a donc eu moins de matières solu- 
bilisées pendant la fermentation chloroformique que pendant la 
fermentation naturelle. 

2^ L’extrait éthéré a fortement diminué pendant les deux fer- 
mentations. Le tanin libre a tout à fait disparu en e, et presque 
entièrement en b. 

L’extrait à lether acéti([ue de a (fouilles séchées directement) 
est un peu plus faible qu’en b et en c, ce que Nanninga explique par 
une dessiccation relativement plus intense de ce dernier à une haute 
température, c étant plus vite sec que n, et ayant été cependant 
chautle pendant le même temps. 

4^^ Les extraits alcooliques des deux échantillons fermentés sont 
plus grands que ceux de a. La cause en est dans la présence de pro- 
duits fermentés solubles, qui n’existent pas en a. Nanninga fait 
remarquer que la quantité de cendres des extraits alcooliques de 
b et c est très réduite par rapport à celle de a, ce qui est dû à la décom- 
position du glucoside pendant la fennenlation ; celui-ci renfermant 
de la potasse, les cendres seront d’autant plus abondantes qu’il y a 
plus de glucoside. 

5^ Les extraits aqueux sont beaucoiq) plus considérables dans 
les échantillons fermentés ; une grande partie, tout au moins, des 
produits de fermentation sont solubles dans l'eau, et l’importance 
de ce fait au point de vue pratique est évidente par elle-même. 

6® La dose d’extrait total est, en définitive, diminuée en b et en 
c ; la fermentation en est cause, 

70 La recherche de l’azote dans les divers extraits a montré à 
Nanninga que la teneur en caféine, ainsi qu’en albumine soluble 
ou insoluble, ne change que très peu pendant la fermentation. En 
ce qui concerne l’albumine, le même résultat a été obtenu par van 
Romburgh et Lohm.\nn. Quant à l'alcaloïde, on peut conclure, 
semble-t-il, que la teneur des thés noirs (fermentés) et des thés verts 
(non fermentés) doit être la même. D’après ce seul fait, ce serait 

10 
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à tort que ceux-ci passent parfois dans le public, pour être les plus 
excitants ; nous avons vu, p. 48, que d’autres données doivent 
être prises en considération ce sujet. 

Les recherches que je viens d’exposer portaient sur un thé d’Assam ; 
Nanninga les reprit avec un thé de Java pour vérifier l’importance 
que la variété de la plante peut avoir sur les effets de la fermentation. 

Les résultats de cette comparaison suggèrent les conclusioiis sui- 
vantes : 

lo Des changements de même ordre interviennent au cours de la 
fermentation, naturelle ou artificielle, du thé d’Assam et de celui 
de Java. 

20 La teneur en tanin libre est plus grande dans l’Assam que dans 
le Java. 

30 Les extraits à l’éther acétique de b et de c étant plus faibles ici 
que dans l’expérience précédente, il paraît y avoir, dans le cas 
actuel, une moindre teneur en tanin anhydre. 

40 La rétrogradation de l’extrait total, sous rinfluence de la 
fermentation, est plus accentuée avec TAssam qu’avec le Java ; 
cela peut être dû a une différence dans l’intensité de la fermentation 
se traduisant parla diversité des teneurs en produits fermentés plus 
ou moins solubles, et aussi à une teneur plus grande, dans l’Assam, 
en tanin et glucoside. 

50 La différence de teneur en caféine est très frappante entre les 
feuilles d’Assam et celles de Java, même cueillies dans des condi- 
tions rigoureusement identiques. 

Tout cela permet de concevoir en quoi des traitements équiva- 
lents peuvent aboutir à des différences de qualité dans le produit 
définitif, d’après l’origine des feuilles. 

Influence de la durée de fermentation. — La marche de la 
fermentation étant subordonnée à des conditions variées : chaleur, 
altitude, qualité que l’on se propose d’obtenir, etc., il ne saurait 
être question de fixer sa durée une fois pour toutes ; cependant, 
li importe de se renseigner sur l’évolution des phénomènes fermen- 
tatifs pendant les délais qu’on leur assigne d’ordinaire. 

Nanninga prit d’abord, dans une même plantation, une certaine 
quantité de feuilles (variété Assam), après qu’elles aient été par- 
faitement mélangées et roulées une première fois, et en préleva 
quatre échantillons identiques. . . 
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Le premier fut séché directement au-dessus d’un feu doux (pro- 
cédé primitif emprunté aux Chinois) ; ce séchage, conduit par un 
ouvrier expérimenté, devait aboutir à la préparation d’une sorte de 
thé vert. 

Le second échantillon fut étalé sur un bac plat (tanipir), en cou- 
che mince, et fermenté pendant une heure à 26-27<>C. Il fut ensuite 
séché par la même méthode que le premier échantillon. 

Le troisième fut traité comme le second, mais avec fermentation 
de deux heures. 

Le quatrième fut encore traité de la même façon, mais avec fer- 
mentation de quatre heures. 

Nanninga obtenait ainsi (juatre lois d’origine identique, dont 
l’un n’a pas été fermenté et servira de terme de comparaison, tandis 
que les trois autres Font été pendant des laps de temps de plus en 
plus grands. Pour chacun de ces quatre lots, la durée du séchage fut 
la même. 

Le résultat de leur traitement par les dissolvants usuels permet 
les conclusions suivantes : 

L’extrait éthéré, qui contient surtout le tanin libre, diminue 
graduellement pendant la fermentation, et d’une quantité à peu 
près proportionnelle à la durée de celle-ci. Donc, plus longtemps un 
thé est fermenté, moins il renferme de tanin et, par conséquent, moins 
il est astringent. 

2® Les extraits à l’éther acétique sont ici très abondants par rap- 
port aux résultats précédents. La cause en est, d’après Nanninga, 
dans la forte chaleur subie par le thé au cours de sa dessiccation 
à feu nu ; cet excès de chaiiflage rendrait anhydre une partie du tanin 
libre (1), et ce tanin se retrouverait dans ces extraits, qu’il rend ainsi^ 
plus abondants. Cela étant acquis, nous voyons ces mêmes extraits 
rétrograder au fur et à mesure qu’avance la fermentation, par suite 
de la transformation de ce tanin. 

3® La teneur en extrait alcoolique et en extrait chloroformique 
reste à peu près constante. Les éléments qui passent dans ces extraits 
restent donc à peu près indifférents à la durée de la fermentation. 

4® L’extrait aqueux et le résidu augmentent tous deux constam- 
ment, ce qui provient de l’augmentation progressive des éléments 


(1) V. à ce sujet la note de la p. 1 13. 



148 technologie du thé 

fermentés, solubles et insolubles. La marche de 1 augmentation des 
extraits aqueux montre qu’au bout de quatre heures il n y avait 
pas encore de surfermentalion, celle-ci ayant pour effet de ^rendre 
insolubles certains éléments solubilisés. 

Toutes ces conclusions furent corroborées par d’autres expérien- 
ces de Nanninga, dans le détail desquelles je ne puis entrer ici. Leur 
bilan peut, en résumé, s’établir ainsi : 

10 II disparaît d’autant plus de tanin libre (élément principal 
de l’extrait éthéré) que la fermentation est plus longue. 

‘Jo Plus cette fermentation dure, plus il se produit d’éléments 
insolubles. 

30 La quantité d’extrait aqueux augmente progressivement, mais 
jusqu’à une certaine limite seulement ; cette limite franchie, elle 
diminue. 

On entrevoit donc la possibilité de fixer un critérium chimique du 
moment où l’on doit arrêter la fermentation, en tenant compte des 
conditions générales dans lesquelles elle s’effectue (flétrissage, tem- 
pérature, etc.), et aussi des qualités spéciales (force et astringence 
notamment) que l’on peut se proposer d’obtenir. 

Influence de la température. — Cette influence a toujours été 
admise, et la pratique a sufli à en indiquer les principes les plus 
essentiels. 11 faut que la fermentation s’eiïectue entre certaines 
limites de température, et comme, d’une part, la tempérai ure am- 
biante est généralement élevée là où on manipule le thé, et que, d’au- 
tre part, la température de la masse des feuilles tend à s’élever par 
le fait même de la fermentation, ou a généralement reconnu la 
nécessité de maintenir aussi fraîches que possible les salles oii elle 
# s’opère. 

Plusieurs auteurs ont cherché à déterminer exactement les con- 
ditions de température sous lesquelles doit s’effectuer la fermenta- 
tion. Je ne retiendrai que les principales recherches faites sur ce sujet. 

Kozai (.Japon) observa que la température des feuilles, lors 
de la fermentation, commence par s’accroître régulièrement, de 
\\o C., pendant deux heures et demie, puis rétrograde ensuite. Il 
remarqua que la durée de cette fermentation dépend non seulement 
de la nature de la feuille, mais aussi de la température de l’air ; plus 
celle-ci est élevée, plus la fermentation est rapide. Il considérait 
une température de 40° C. comme optima. 
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Van Rombur(3h et Lohmann (Java) indiquent, d’une manière 
générale, des chifTres plus faibles ; avec des feuilles de la variété 
Assam, la température ambiante étant de 26^ C., celle des feuilles 
s’élève, dès le roulage, à 35^ C. L’expérience avait déjà montré 
que cette élévation de température pendant le roulage est préju- 
diciable, et qu’il faut faire en sorte qu’elle se réduise au minimum. 
Nous savons qu’elle est duc à un commencement de fermentation, 
et que celle-ci ne saurait être réglée d’une manière satisfaisante si 
elle se développe dès le roulage. Cette augmentation préalable de 
9® C. est donc l’indice d’une manipulation défectueuse. Dans certai- 
nes recherches de van Romburgh, la température ne s'élevait que 
de 3” C. dans les bacs à fermenter, et rétrogradait après s’étre éle- 
vée pendant une heure environ. Cette fermentation était 
probablement très légère. 

Pour suivre méthodiquement rintluence de la température, 
VAN Rombuhgii et Lohmann refroidirent des feuilles jusque vers 
et les soumirent à l’action du cliJoroforme. La coloration brune 
tardait beaucoup à se montrer ; elle se manifestait rapidement, 
au contraire, lorsqu’on éloignait le mélange réfrigérant. Au 
cours d’un essai fait en grand, dans une fabrique, ces memes 
auteurs étalèrent les feuilles, préalablement roulées, dans des 
bacs «à fermentation (tampirs), refroidis à 10- 12^^ C. ; la marche 
de l’opération était retardée par ce refroidissement, mais la prépa- 
ration en ayant été achevée, le produit fut estimé, par un expert, 
d’une meilleure qualité que le thé préparé, dans la même fabrique, 
suivant la méthode ordinaire. Les feuilles traitées avec le chloro- 
forme se colorèrent plus vite, après élévation de la température, 
que celles qui n’avaient pas été soumises à l’action de cet agent ; 
la fermentation s’y trouvait donc, en ipielque sorte, stimulée. 

C’est encore à Nanninga [OJ que nous devons les recherches les 
plus étendues et les plus précises sur ce sujet, et ce sont surtout 
ses résultats que nous exposerons ici. 

La température ayant une intluence manifeste sur la fermenta- 
tion, cet auteur se demanda tout d’abord quel pouvait être l’effet 
du chauffage (1) des feuilles lors du flétrissage, chaufTage réalisé 


(1) Il s’agit ici, bien entendu, d’un chaurfage modéré, insufTisant pour tuer 
les enzymes. 



150 


TECHNOLOGIE DU THÉ 


dans certains procédés de flétrissage artificiel, comme le flétrissage 
par l’air chaud et humide, au cours duquel la feuille subit parfois 
une élévation de température très sensible (v. p. 1)6). 

Pour connaître exactement refîet de ce chauffage préalable, Nan- 
NiNGA emploie la méthode suivante ; il répartit, dans un certain 
nombre de fioles tarées, de la poudre de feuilles obtenue comme il 
a été dit précédemment (p. Ml); chacune fiole en renferme 10 
grammes ; toutes ces fioles sont alors portées à l’étuve et chauffées 
de la manière suivante : 

U, échantillon témoin, non chauffé, (température ambiante 
- 25« C.). 

6, chauffé dix minutes à environ 40<> C. 


c, — 50^> C. 

d, 60^ C. 

c, — 70^ C. 

/, cinq minutes 70‘> C. 

f/, — 80<> C. 

K — 00^> C. 

U — 08-100^ C. 


Chaque échantillon de poudre de feuilles est ensuite refroidi par 
étalage rapide à l’air, puis replacé dans sa fiole ; les fioles sont 
ensuite pesées, pour que l’on puisse connaître la quantité d’eau éva- 
porée pendant le passage à l’étuve. On ajoute alors, dans chaque 
fiole, un poids d’eau double de celui de la poudre sèclie, et l’on verse 
le contenu dans un cristallisoir couvert. La fermentation s’établit 
dans tous Içs cristallisoirs, mais avec une intensité variable. 

Après deux heures, a était déjà brunâtre et manifestait un arôme 
très prononcé ; c était moins brun et d’un arôme médiocre ; e res- 
tait invariable et sans le moindre arôme. 

Après quatre heures, a était devenu très brun, légèrement nuancé 
de vert, et conservait beaucoup d’arome ; b ne montrait presque 
pas de différence avec a ; c manifestait déjà plus de différence et 
était plus vert que c et moins brun que a : d était nettement en- 
core plus vert que c* avec moins d’arome que a ; e restait d’un 
vert encore mieux conservé ; h et i étaient restés complètement 
verts et sans arôme sensible. 
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Il est donc démontré expérimentalement, et d’une manière directe, 
qu’un chauiïage préalable à hauLe température, par exemple pen- 
dant le llétrissage, peut entraver toute fermentation. Les plus inté- 
ressantes, pour la pratique, sont les températures inférieures à 
()0® C. (140« F.), attendu que, même lors d’un flétrissage artificiel, 
au soleil ou à l’air chaud et humide, on n’observe pas de températures 
*plus élevées. 

Dans une seconde série d’essais, XANNixciA expérimenta sur des 
durées *dc chautTage plus prolongées, conformément au tableau 
suivant : 

«, non chauffé (température du laboratoire — 25-2()‘^ G.). 


b, chautTé pendant une heure à environ 35^ G. 

c, — — 40*^ C. 

d, — - 450 C. 

c, — • - 50*^ G, 

/, ^ - 55« G. 

(/, — • — (30^^ G. 

/?, — — 100^^ G. 


Après fermentation de (piatre heures, pratiquée comme précé- 
demment, le résultat s’établissait ainsi : 

üy très brun, avec teinte verte, arôme fort. 

b, identique à a. 

c, moins brun, arôme moins fort. 

d, moins brun que c, et ainsi de suite jusqu’à (j. 

Ge dernier échantillon (g) était resté vert, avec très peu d’arome. 

L’exposition, pendant une heure, à une température comprise 
entre et 60oC.(l04^^ à 140^ F.), avait donc entravé la fermentation. 
Sans avoir directement étudié l’enzyme, Xanninca admet que 
cette influence fâcheuse d’un excès de température provient de la 
sensibilité thermique de la matière active de la fermentation, c’est- 
à-dire du jerment. Gelui-ci est, en effet, très sensible aux températu- 
res élevées ; cette sensibilité est à noter. 

Gela établi, voyons quelle est rinfluence de la température non 
plus auanty mais pendant la fermentation. Pour arriver à connaître 
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cette influence, Nanninga, se sert encore de feuilles pulvérisées et 
desséchées, dont il suit les modifications en couleur et en arôme, 
et dont il recherche la composition par la méthode des extractions 
fractionnées employée comme ci-dessus. Il fit également des recher- 
ches directes sur de grandes (juantités de thé préparé en fabrique. 

Il prit un certain nombre de lots de 10 grammes de poudre, les 
mêla chacun à 20 grammes d’eau, et laissa fermenter dans des cou- 
pes de verre exposées à diverses températures. 

L’échantillon a était soumis à une température de 3^ à 7® G., 
obtenue par réfrigération. 

L’échantilllon b était soumis à une température de 25^ à 26® G., 
également obtenue par réfrigération. 

L’échantillon c était soumis à une température de 40® C. environ, 
à l’étuve. 

Après une heure de fermentation, ces échantillons manifestaient 
clairement des dilTérences de couleur : 

a restait vert, sans arorne. 

b devenait légèrement brun, avec apparition d’un arôme de thé 
distinct. 

c devenait plus brun que b ; son arôme n’était pas tout à fait 
celui du thé ; il était moins agréable et rappelait celui du foin humide. 

Après une fermenlation de quatre heures : 

a restait encore complètement vert et sans arôme. 

b était très brun, nuancé de vert et d’un bon arôme. 

c était d’une nuance plus claire que b et d’un arôme peu agréable. 

Le résultat pratique de ces deux essais comparatifs est des plus 
nets. L’échantillon fermenté pendant quatre heures à 25-26® était 
le seul satisfaisant. II faut ajouter que l’échantillon a, maintenu 
pendant neuf heures à la même température (3-7® C.), demeurait 
vert et sans odeur. Aucune fermentation ne peut donc se dévelop- 
per à cette basse température, et la recherche de la fraîcheur dans les 
salles de fermentation ne doit pas excéder une certaine limite ; 
elle doit simplement rester suflisante pour empêcher la pullulation 
des bactéries nuisibles; notons, à toutes fins utiles, que celles-ci 
sont généralement plus ieimophUes que les enzymes. 
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Nanninga reprit ces essais avec de plus faibles intervalles de 
température : 

a fut fermenté à environ C. 

6 — — 150 C. 

c ~ — 200 C. 

d — 250 C. 

e — — 300 c. 

/ — -- 350 C. 

Après une heure de fermentalion, a, b el c restaient à l’état vert 
et sans arôme sensible ; d manifestait un commencement de cou- 
leur brune ; c était un peu plus brun que d, et / encore plus ; l’arome 
était sensible en d et en e, et impur en /. 

Au bout de quatre heures, a et b restaient verts el sans arôme ; 
c commençait à se colorer en brun et à acquérir de Tarome ; d était 
très brun, nuancé de vert et d’un bon arôme ; e était un peu plus 
foncé que d ; / était complètement brun et d’un arôme impur. 

Au bout de huit heures, a et b demeuraient verts et sans arôme ; 
c devenait brun, avec peu d’arome ; d et c étaient devenus tout à 
fait bruns ; leur arôme était très fortement diminué, celui de / était 
manifestement désagréable. 

Avec des intervalles de température encore plus faibles, gradués 
ainsi ; a : 19-20o C. ; b : 22-23o ; c ; 25-2Go . ^ ; 29-300 , c .• 33-4 fo, 
les résultats étaient les suivants : 

Au bout de quatre heures de fermentalion, a était encore à peu 
près vert ; b était devenu un peu plus brun ; c brun très foncé, 
nuancé de vert ; d presque complètement brun, et e brun pur. 
L’arome ne s’était pas encore bien développé en a ei b ; il était bon 
en c et d et impur en e. 

Il semble donc que la fermentation de cette poudre de feuilles ne 
s’effectue pas, ou très lentement, aux (empératures inférieures à 
20o C. ; aux températures intermédiaires à 20 et 30o, la fermen- 
tation suit son cours habituel, elle est même activée et s’effectue 
d’autant plus vite que la température est plus élevée entre ces deux 
limites. Au delà de 30o C., la fermentation devient mauvaise et l’aro- 
me surtout est atteint. 

Les résultats ainsi acquis montrent quelle est l’influence d’en- 
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semble exercée par les variations de température sur la fermenta- 
tion du thé. Pour connaître le détail de cette influence et son reten- 
tissement sur la composition du produit, Nanninga se servit encore 
de poudre de feuilles, répartie en lots de 15 grammes, à chacun des- 
quels il ajoutait 50 grammes d’eau. Ces divers lots étaient exposés 
à des températures difTérentes, puis abandonnés à eux-mémes pour 
subir la fermentation. Ils étaient finalement desséchés à 105-1 10® C. 
pendant cinquante minutes environ. Après refroidissement, ils 
étaient soumis à la méthode d’extraction par les agents dissolvants 
déjà énumérés. 

De chaque lot de poudre ainsi traitée, Nanninga prélevait 
10 grammes pour l’extraction, le reste (3 à 4 grammes) servant à la 
détermination de riuimidité. 

Les divers échantillons furent soumis aux traitements suivants : 

a, échantillon témoin, non mouillé et non fermenté, mais dessé- 
ché pendant cinq minutes à 95® C. pour prévenir toute modifica- 
tion fermentative. 

b, échantillon séché immédiatement après l’addition des 30 gram- 
mes d’eau. 

c, fermenté pendant quatre heures à 15® C., puis séché. 

d, - - 25-26® C. ~ 

c, 39-41® C. — 

Les résultats de ce traitement fournissent les conclusions sui- 

vantes : 

1® Les extraits étlîérés (éther sulfurique) sont très abondants dans 
les cinq cas. L’échantillon à, quoique non fermenté, abandonne moins 
d’extrait éthéré que a. La diminution des matières qui composent cet 
extrait (tanin libre principalement) n'est donc pas exclusivement 
liée à la fermentation. L’échantillon d est le moins riche en extrait 
éthéré ; c’est donc lui qui a subi, au point de vue des composants 
ici en jeu, la plus grande transformation. 

2® L’extrait à l’éther acétique est augmenté, par rapport à l’é- 
chantillon témoin a, dans l’échantillon à, qui n’a subi qu’un mouil- 
lage suivi de séchage direct. Cette augmentation se montre ici 
corrélative de la diminution en extrait éthéré. L’extrait à l’éther 
acétique diminue ensuite progressivement pendant la fermentation. 
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3® La teneur en extrait alcoolique varie très peu pendant la fer- 
mentation. Cet extrait, en a, est soluble dans l’eau ; il devient moins 
soluble en b, et presque insoluble dans les autres échantillons. * 

4^ La teneur en extrait aqueux, si importante au point de vue 
pratique direct, montre des dilîérences qui sont d’un haut intérêt 
, pour l’évaluation de la valeur du produit fermenté. C’est en d 
(25-26° C.) que cette teneur est la plus grande, tandis qu’en c 
(15° C.), elle n est même pas augmentée par comparaison avec l’é- 
chantillon b non fermenté. L’échantillon e, fermenté à haute tem- 
pérature, manifeste une diminution considérable d’extrait aqueux, 
par comparaison avec d ; il paraît s’y être produit une insolubili- 
sation partielle des produits transformés par la fermentation ; le 
résidu insoluble y est d ailleurs très éleve, tandis qu’il est a peu près 
équivalent en c et d. 

Les conclusions générales à tirer de tout cela sont en définitive 
les suivantes : 

1° Plus basse est la température de fermentation, plus lentes sont 
les transformations chimiques ferrnentatives. Au-dessous de 15° C., 
il n’y a même pas de fermentation ; de 15 à 20°, celle-ci apparaît, 
mais avec une marche très lente, n’aboutissant qu’eà un produit 
imparfait, d’un arôme douteux. 

2° Les températures supérieures à 30° C., fréquemment attein- 
tes dans les pays producteurs de thé, sont défavorables à la fermen- 
tation. Sous leur influence, l’aroine devient moins agréable, une 
partie des produits fermentés solubles qui donnent de la force 
et du corps à l’infusion, devient insoluble. Plus cette température 
s’élève, moins il y a d’aromc et d’éléments iililement solubles. 

.D’autres expériences du même auteur vont nous montrer jusqu’à 
quel point ces résultats, acquis avec la poudre de feuille de thé, 
séchée artificiellement au-dessus de la chaux, sont d’accord avec 
ceux de la pratique industrielle. 

Rappelons, en tout cas, avant d’aller plus loin, que les données 
précédemment acquises ne peuvent, malgré leur caractère de haute 
précision scientifique, donner une indication à laquelle on doive 
toujours se conformer strictement et d’une manière en quelque sorte 
machinale. Ici, l’indication est générale ; dans le cas particulier de 
chaque plantation, il serait à désirer que des recherches, faites 
d’après les méthodes de Nanninga et de ses successeurs, ren- 
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seignent sur les conditions optima d’une bonne fermentation, ap- 
propriée à la nature des feuilles travaillées et à la qualité spéciale 
que l’on veut obtenir. Comme je l’ai déjà dit, la nature de la feuille et 
les conditions climatériques dans lesquelles se trouve la factorerie 
peuvent entraîner des modifications dans la marche à suivre pour 
obtenir la meilleure fermentation. 


e) Étude directe des procédés industriels dans leurs 
rapports avec les phénomènes de fermentation. 

J’exposerai surtout encore, dans ce chapitre, le résultat des rcchei- 
ches pratiques exécutées par Nanninga, à Java, recherches qui indi- 
quent à la fois lerésullat des procédés ordinaires de fermentation et 
celui de procédés perfectionnés basés sur la réfrigération. La possibi- 
lité de favoriser la fermentation du thé en abaissant artificiellement 
la température, a depuis longtemps frappé tous ceux qui ont étudié 
cette fermentation. Lu brevet a même été pris a C.eylan (procédés 
Armitage), pour remploi de procédés spéciaux destinés à abaisser 
et à régulariser cette température ; il ne semble cej)endant pas 
que cette technique soit entrée dans rindustrie. 

Les recherches do Nanninga vont nous renseigner d’une manière 
précise sur la valeur comparative des procédés usuels et des procédés 
par réfrigération. Elles se divisent en six séries. 

L^ — Les feuilles étudiées au cours de ces premières recherches 
provenaient d’une entreprise de haute altitude, cultivant la variété 
Assam ; elles étaient llétries en deux temps, d’abord dans un gre- 
nier à flétrir, puis, pendant trois quarts d’heure, dans une machine 
à sécher, dite « Paragon ». 

Pendant cette dernière manipulation, la feuille n’était pas échauf- 
fée, mais plutôt un peu refroidie (24-25^ G.) (1). 

Le roulage durait environ une demi-heure, avec une forte pression 
finale, de telle sorte que la température s’élevait à 27® G. Après 
mélange des feuilles et brisage des boules, exécutés à la main, la 

(1) Le fait bien connu d’un abaissement fréquent de température dans les 
machines à flétrir est dû à l’évaporation de l’eau des feuilles (v. p. 98). 
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température tombait à 25^ C. La teneur en eau était amenée à 
67 pour 100, ce qui indique la force du flétrissage (v. p. 92). 

Ces feuilles étaient alors fermentées dans des bacs (tamjlirs) 
recouverts au moyen d’autres bacs renversés ; ces tampirs étaient 
placés par terre, à l’abri des courants d’air, et un thermomètre était 
mis dans chacun d’eux. 

En a, les feuilles furent étalées en couche épaisse de 0 m. 02. La 
température du début était de 21^^ (2 et restait à peu près cons- 
tante pendant les deux lieures et demie que durait la fermen- 
tation. 

En b, elles furent étalées en couche beaucoup plus épaisse (0 in. 08 
à 0 m. 09). La température du début était de 2\^ C. Elle s'élevait 
à 26® au bout d’une heure, et à 27® après les trois heures et demie 
que durait la fermentation. 

En r, les feuilles, au lieu d’étre placées dans un lanipir, furent 
étendues sur un séchoir (ajakan), en couche d’épaisseur égale à 
la précédente (0 m. 0(S à 0 m. 09). La température était de 25® au 
début, d<ï 20<^ après une heure, et de 30*^ après trois heures et demie. 
La fermentation était alors arretée. 

Après cette fermentation, les feuilles étaient desséchées dans un 
dcssiccateur dit « Down-draft Sirocco », à une température de 190- 
200® F., soit 88®-9 1® C. 

En a et en è, la couleur des feuilles fermentées restait assez claire 
et encore verte, tandis qu’en c elle devenait beaucoup plus foncée. 

Ces trois échantillons manifestaient des divergences bien nettes 
dans leur composition. Les extraits à réther sulfurique et à l'éther acé- 
tique de a étaient très abondants, ce (pii indique une fermentation in- 
complète. L’extrait aqueux était surtout abondant en b. Quant à l’ex- 
trait total, il manifestait une diminution graduelle depuis a jusipi en r, 
ce qui montre une fois de plus (pi’une fermentation poussée au delà 
d’une certaine limite a pour résultat d insolubiliser piogrcssiV'Cment 
certains produits de fermentation. 

L’évaluation pratique directe de ces trois échantillons donnait les 

résultats suivants : 

c fournissait l’infusion la plus noire : c était celle de b (pii était 
ensuite la plus colorée. 

b donnait une infusion plus forte que r, et e une infusion plus 
forte que a. 
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L'infusion de b avait la couleur la plus vive, légèrement teintée 
de vert ; celle de c était trop noire, et celle de a trop verte. 

L’^arorne était le meilleur en b. 

Ce dernier échantillon était donc préférable aux deux autres, 
bien qu’il eût été appelé à gagner par une fermentation un peu plus 
prolongée ; a était insufTisamment fermenté, et e était surfermenté. 

II. — Celle seconde série de recherches est une extension de la 
première. La qualité de la feuille était identique, ainsi que le 
llétrissage, le roulage, la fcimentation et la dessiccation. 

Les durées et conditions générales de fermentation furent les. 
suivantes : 


a quatre heures, û 23-24o C. en couche mince. 

b six — 

c huit - ' 23-25^ — 


d quatre — 24-27<^ en couche épaisse. 

€ six — 24-28^^ — 

/ trois heures et demie, à 24-31 ^ — • 


ce dernier échantillon fut fermenté sur un séchoir (ajakan) et non 
pas dans un bac ou Uimpir, 

Au moment du séchage, c’est-à-dire immédia lement après la 
fermentation, la couleur de a et de d était d’un brun clair nuancé 
de vert ; celle de b était un peu plus noire et celle de r encore plus, 
de même qu’en e et /. L’arome de r, surtout, laissait beaucoup à 
désirer. 

Les extraits éthérés étaient assez faibles en b, r, c, et /, de même 
que l’extrait à l’éther acétique ; ce dernier était surtout faible en c. 
Il y a donc des modifications chimi(|ucs différentes, accentuées, 
au cours des fermentations ainsi conduites. Les extraits aqueux 
présentent ici des difîérences frappantes. Ils augmentent graduelle- 
ment (jusqu’à 18,6 pour 100), dans les trois échantillons a, b, c, fer- 
mentés aux températures les plus basses. La comparaison de d 
et e manifeste déjà une diminution d'extrait aqueux, due à l’in- 
fluence des températures de fermentation, différence égale à 2^ 
environ. L’échantillon fermenté à une température notablement 
plus élevée, mais pendant beaucoup moins longtemps, nous montre 
une plus faible diminution d’extrait aqueux. 
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La conclusion, qui nous est déjà parliellement connue, mais qui 
se précise singulièrement ici, est que la fermentation doit durer 
plus longtemps si elle est effectuée à une température plus basse ; 
Ton obtient ainsi, tout au moins dans les conditions où était 
placé Nanninga, par fermentation prolongée à température assez 
basse, un extrait aqueux plus abondant que lors d’une fermentation 
plus rapide à température plus élevée. L’importance pratique de ce 
fait est absolument capitale, puisque nous savons que ce qui détermine 
la force d’une infusion de thé, c’est la quantité de matières solu- 
bles, ou d’extrait, qu’elle abandonne à l’eau bouillante. La force, 
il est vrai, n’est pas le seul élément d’appréciation du thé ; son im- 
portance est le plus souvent primée par celle de l’arome, mais elle 
vient immédiatement après celui-ci dans Pappréciation du thé. 

Le jugement pratique de ces échantillons nous fournit de précieu- 
ses indications. L’infusion était la plus claire en a ; elle fonçait en 
d, à, c, /, et surtout en c. Celle de b (six heures de fermentation 
à 23-21« C.) était la plus forte ; celle de c l’était un peu moins 
(huit heures à 28-25^ C.)» venaient celles de a et d, puis celles 
de e et /. L’arome était le meilleur en h ; il était moins accentué en 
r,ct, encore assez bon en a et d. L’apparence de la feuille infusée, élé- 
mentd’appréciation d’une certaine importance (v. p. 215) était la plus 
satisfaisante en c, où elle était d’une couleur cuivrée vive et claire ; 
ensuite venait b avec une couleur aussi vive, mais moins égale ; 
a et d étaient encore un peu verts ; c et / étaient trop noirs. 

L’échantillon b méritait, au total, la préférence. 

Bien que c ne fût pas surferinenté malgré scs huit heures de 
fermentation, et contînt meme un peu plus de matières solubles 
dans l’eau, il se montrait inférieur à b par la délicatesse et la force 
de l’arome. 

A tous égards, à méritai t la préférence sur/; or, ce dernier, avait été pré- 

paréd’aprèslaméthodepratiqiieusuelledelarégion. Hélait donc mani- 
festement possible dans ce cas, et il l’est certainement aussi dans bien 
d’autres, d’améliorer les procédés industriels empiriquement suivis. 

IIL — La troisième série de ces recherches fut encore accomplie 
dans la même fabrique et dans les mêmes conditions générales, 
avec un fort flétrissage ; mais nous allons assister ici à la fermentation 
au soleil, en plein air, telle qu’elle fut si souvent pratiquée autrefois. 
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Un premier lot de feuilles a fut fermenté trpis heures et demie, en 
couche de 0 m. 02-0 m. 03, à 24-25^ C. 

Un deuxième lot de feuilles b fut fermenté sept heures, en couche 
de 0 m. 02-0 m. 03, à 24-25o C. 

Un troisième lot de feuilles c fut fermenté deux heures, au soleil, 
en couche épaisse. 

Un quatrième lot de feuilles d fut fermenté quatre heures, au soleil, 
en couche épaisse, à 32^ C. 

La teneur en eau, uniformément réduite à ses 65 centièmes après 
le roulage, tombait en d, après fermentation, à 61 pour 100. L’élé- 
vation de la température et le déplacement inévitable de l’air, au 
dehors, étaient assurément cause de cette évaporation. 

La dessiccation des échantillons fut pratiquée dans un « Down- 
draft » ; U et c y furent portés à l<S0-200o F. (83-93o C.), b à 200- 
2\0^ F. (93-990 C.), et d à environ 210o F. (99^ C.). 

L’appréciation pratique, par examen et dégustation, donnait le 
résultat suivant : l’infusion de b était la plus noire, puis venaient 
successivement celles de c, d, a ; la force était plus grande en b 
qu’en c et plus en c qu’en d ; l’arome était bon en a et b ; impur 
en c et d ; la feuille infusée était d’un bon aspect en è, encore un 
peu verte en a, et noire en c et d. 

Cela paraît être la condamnation expérimentale définitive de la 
fermentation en plein air, qui a d’ailleurs été abandonnée. 

IV. — Cette quatrième série de recherches fut exécutée dans une 
entreprise d’altitude assez basse (environ 500 mètres) ; il s’agissait 
encore de la variété Assam. Le llétrissage s’effectuait sur le sol même 
de la fabrique; il était suivi d’un roulage d’une demi-heure, avec une 
forte pression tinalc et expres.sion d’un peu de sève. La température, 
de 28o C. après le roulage, tombait à 26® après le criblage. 
La teneur en eau de la feuille roulée était ramenée à ses 70 cen- 
tièmes ; le llétrissage avait donc été peu énergique. 

Un échantillon a fut fermenté pendant deux heures, de la manière 
ordinairement usitée, c’est-à-dire en couche de 0 m. 08 à 0 m. 09 
d’épaisseur sur des séchoirs ( ajakans j , à une température de 26-32° C. 

Un autre échantillon b fut encore fermenté pendant deux heures, 
mais dans des bacs (tampirs) couverts, et en couche de 0 m. 02, 
sous une température de 26-27° C. 
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Un troisième et dernier échantillon c fut fermenté pendant quatre 
heures, dans des tampirs, en couches minces comme le précédent, 
et sous les mêmes conditions de température. 

La dessiccation fut faite au « Down-draft », tà 210-220*^ F. pour 
a et b, et à environ 210® F, pour c ; cotte différence est à peu près 
négligeable, la tempéra Uire était d’environ 100® C. dans les deux cas. 

Si nous comparons a et b, nous voyons que ce dernier, bien que 
possédant un extrait total et un extrait aqueux plus considérables 
que ceux de a, est moins complètement fermenté. Les extraits a 
l’élher sulfurique et à l’éther acétique de b sont encore bien plus 
considérables que ceux de a, et l’examen des extraits de c rend encore 
plus évident le caractère inachevé de la fermentation de b. 

Il paraît ici que l’échantillon r. fermenté pendant quatre heures 
à 2C-27'’ C., soit le meilleur ; une fermentation relativement longue, 
à une température relativement basse, semble donc donner les 
résultats les plus favorables. 

Au pointdevue de rapiiréciation directe, nousvoyonsquermfusion 

était la plus noire en c, et la plus claire en b ; a et c étaient à peu 
près aussi forts l^m que l’autre ; b était plus astringent. Les feudles 
infusées étaient les plus belles en c ,• elles étaient trop noires en o 
et trop vertes en b. 


V et VI. — Ces deux dernières séries d’expériences turent pour- 
suivies dans une entreprise d’altitude encore plus basse que la 
précédente (environ 3:50 mètres au lieu de .300). Elles comportèrent 
des essais de fermentation en glacières. 

Le dispositif, à la fois simple et ingénieux, cmiiloyé dans ce but 
par Nanning.\, doit être décrit avec quelque detail par suite de 

l’importance pratique qu’il peut avoir. 

La glacière dans laquelle devaient avoir heu les fermentations 
était une sorte d’armoire de bois, haute de 2 métrés environ, 
large et profonde d’un demi-mètre, percée d ouvertures latérales u. 
bas et en haut pour permettre une libre circulation de 1 air : cette 
dernière condition, celle d’une bonne aération. Parait souvent 
méconnue, mais elle est toujours prise en grande considération dan., 
les Indes anglaises et nous voyons qu’on a pris soin de la reahseï 
dans la présente expérience. . . - 

Danscettearmoire-glacière.sesuperposaient cinq tiroirsafond d éL.- 
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mine, disposés de manière à la fermer delellesorle, qu’après l'introduc- 
Lion de ces tiroirs, elleii’eàl plus d’autres ouvertures que celles clu bas 
et du haut. L’air circulant ainsi, de bas en haut ou de haut en bas, 
était forcé de traverser tous les tiroirs. 

Le tiroir supérieur recevait un bac de fer blanc renfermant de la 
glace ; l’air du haut se trouvant rafraîchi et atteignant alors une 
dimsité supérieure à celle de Tair ambiant, tombait dans le bas de 
l’armoire en provoquant un déplacement d’air; Je courant s’éta- 
blissnit donc de hinit en bas. 

vlp/vs le roulnge, les feuilles éiuient élulécs sur les autres tiroirs, 
eu couches de 0 ui. 02 environ ; un thermomètre était placé dans 
chacune de ces couches, et les températures étaient notées de demi- 
heure en demi-heure. 

Des écharitillons-lémoins étaient en outre fermentés en dehors 
de la glacière. 

Dans la première de ces deux expériences, le matériel fermenta- 
lif était composé de boereruj (troisième et quatrième feuilles) pro- 
venant de la variété Jaint, flétri énergiqueincnt, mais avec une cer- 
taine irrégularité ; certaines feuilles étaient déjà brunes après le 
llétrissage. La teneur en eau de la feuille roulée était réduite à 60,5 
pour 100. Le roulage, pratiqué d’après la manière usuelle de la 
fabricpie, durait environ une heure, au bout de la(]uelle la tempéra- 
ture de la masse s'élevait jus(|ii’à 29» 5 C. Après criblage, cette 
temf)érature restait encore de 20^ 5. 

On conçoit donc (jue la fermentation était déjà en partie elTectuée 
après le roulage ; la fermentation proprement dite pouvaitainsi durer 
moins longtemps que d’habitude, ou s’elTectuer à température plus 
basse ce qui diminue un peu la portée de cette expérience tout en 
laissant subsister le sens des indications qu’elle fournit. 

Ln rabsence de machine à sécher, la torréfaction fut pratiquée 
à feu nu. 

a. — Lchantillon provenant du tiroir situé immédiatement au- 
dessous de la glace. Des f)récautions étaient prises pour l’abriter 
de la condensation. Les températures qu’il manifestait furent les 
suivantes : 


Après une demi-heure 14® G. 

— une heure 14° 5 
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— une heure et demie 16” 

— deux heures 18« 

— deux heures et demie 20« 

— trois heures 15<^ 

— trois heures et demie 13« 

— quatre heures 


I^a feuille demeurait encore complètement verte au bout de deux 
heures. 

Après quatre heures, elk', était brune, mais restait teintée de vert. 

Cet échantillon, fermentant dans des conditions toutes particu- 
lières par suite de son voisinage prescpie direct avec la glace, ne 
mérite pas d’étre pris en sérieuse considération. Son arôme était 
cependant bon. 

b. — Feuilles du tiroir suivant (troisiènie tiroir). Au bout de 
trois heures, ces feuilles avaient bonne apj)arence, quoique 
étant encore verdâtres; leur arôme était I)on. 1. a marche de la fem- 
pérature avait été la suivante : 


Après une demi-heure 20^ C. 

— une heure 20^^ 

une heure et demie 20'^ 5 

— deux heures 21'=‘ 

— ■ deux heures et demie 2F 5 

— trois heures .... 2(F‘ ô 


c. — Feuilles du tiroir suivant. Au bout de deux heures, ces 
feuilles étaient encore un peu claires, leur arôme était cependant 


bon. 

Température après une demi-heure 22^ C. 

une heure 22^ 

une heure et demie 22^ 

— deux heures 24^ 


d. — Feuilles fermentées en dehors de la glacière, sur un tampir 
recouvert, en couche de 0 m. 02. La fermentation durait deux heu- 
res ; elle s’effectuait dans un endroit relativement frais, abrité des 
courants d’air, avec une tempérarure de 28*^ à 29^ C. 
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e. — Feuilles fermenlées d’après la méthode usuelle de la fabri- 
que où avaient lieu ces expériences, c’est-à-dire pendant une heure, 
en couches épaisses de 0 m. 08. La température des feuilles s’élevait 
à 85-36^, et au bout d’une heure, leur couleur était déjà noire (1). 

Ce qui frappa tout d’abord, ici, ce fut la teneur relativement 
faible en extrait aqueux de l’échantillon c, fermenté d’après la 
manière habituelle ; son extrait à l’éther acétique était assez élevé, 
et cela achève de montrer que sa fermentation avait été défec- 
tueuse. 

Au point de vue pratique, l’infusion de d était la plus noire ; 
celle de b était un peu plus claire ; ensuite venaient c, puis c. Le 
goût était assez faible en e ; il manifestait peu de différence entre 
à, c, (l ; l’aspect de la feuille infusée était un peu vert en à, et c, 
satisfaisant en d, et trop noir en e, 

11 était, en résumé, assez difficile de dire quel était le meilleur de 
ces échantillons ; e était, en tout cas, le plus mauvais. 

La sixième expérience répélait la cinquième sur une échelle plus 
étendue. 

Les conclusions suivantes se dégageaient de ces recherches : 

La fermentation est plus lente aux basses températures, ainsi 
que nous l’avons déjà vu plusieurs fois dans d’autres conditions. 

2^ La fermentation aux températures supérieures à 30<^, fré- 
quemment réalisée dans la pratique, est nuisible, surtout si l’on fer- 
mente en couches épaisses, auquel cas l’arome devient impur. 

3<^ Une fermentation trop longue à basse température, au-dessous 
de 2(U C., par exemple, est nuisible à l’aromc, qui devient de moins 
en moins prononcé. 

Les températures supérieures à 3(U peuvent être évitées assez 
facilement par des moyens appropriés, et l’on peut généralement 
arriver à maintenir, sans agencement coûteux, une température 
de 25-260 C. C’est celle-ci qui paraît généralement la plus favo- 
rable ; il convient de suivre, avec le thermomètre, la tendance des 
feuilles à s’en écarter. D’ailleurs, il y a avantage à déterminer direc- 
tement, d’après les procédés de Nanninga, la température optiina 


(1) Ce dernier fait était probablement dû û une dessicca/mn résultant d’un 
manque de précautions appropriées au cours des opérations précédentes. 
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de chaque entreprise, surtout en régions basses, et à veiller à ce 
qu’elle se maintienne sans écarts trop sensibles. 

Nos lecteurs ne sauraient nous reprocher d’avoiraiissi longuement 
et aussi minutieusement exposé les recherches faites au sujet de la 
fermentation. C’est surtout par l’étude des conditions dans lesquelles 
s'opère cette phase de la préparation du thé qu’il est possible d’amé- 
liorer la fabrication et de la conduire dans le sens précis que l’on 
désire. 

Dans l’industrie du thé, la fermentation est en voie d’acquérir 
tout autant d’importance (|ue dans celle de la brasserie ou de la 
distillerie. 11 était donc nécessaire de mettre le lecteur à meme de 
pouvoir l’étudier, et de le conduire pas à pas dans une étude qui n’est 
plus toute nouvelle, mais dont les données restent imparfaitement 
connues. 


.Tecroisdevoirmentionner ici que depuis un'certain temps il est par- 
fois question d’une posl-fermcntation. Cette expression, et les phéno- 
mènes qu’elle désigne, restent assez vagues. Après torréfaction, le 
thé est encore susceptible, de subir des inodilications variées; même 
empaqueté avec soin, dans des conditions conlinant à l’asepsie, il ne 
semble pas demeurer absolument identique à ce qu’il était d’abord ; 
il semble, par exemple, qu’il puisse perdre de sa force. Les processus 
qui interviennent alors sont mal connus ; dans l’état actuel des 
connaissances, c’est à leur ensemble que peut s’appliquer l’expres- 
sion de post-fermentation, parfois prise dans des sens partitifs, 
mal définis, et en tout cas peu précis. 

♦ 

♦ ♦ 

Les conséquences pratiques des données acquises à la suite des 
recherches elTectuécs sur la fermentation du thé viennent d’étre 
mises en relief au fur et à mesure de l’exposé de ces recherches. 

Nous pouvons les résumer en disant que les conditions de chaleur 
et d’aération reconnues empiriquement comme les meilleures sont 
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pleinement jusliliées par l’étude expérimentale. Le doute subsiste 
encore, cependant, sur la question de l’éclairage. Les conditions 
d’asep.de au moins relative, auxquelles j’ai déjà fait allusion, 
doivent être rigoureusement ob.servces, le développement des micro- 
organismes devant être, dans l’état’ actuel de nos connai.ssances, 
considéré comme éminemment nuisible à la fermentai ion normale. 

Des moyens vraiment artificiels de favoriser cette fermentation 
ont éteproposes à diversesreprises. .Jusqu’ici aucun n’a pu entrerdans 
la pratique. .J’en mentionnerai brièvement quelques-uns, comme 
exemples. 

L.-H. Newton eut l’idée d’ajouter aux feuilles en fermentation 
un supplément d’enzyme empiuntc aux parties inutilisables de la 
plante, où cette enzyme est très abondante (v. p. (iS). Ce (uocédé 
breveté, a été abandonné. 

D autre part, des recherches de Sguui.te im IIoee, portant non 
pas sur l’enzyme, mais sur la marche génér.ale de la fermentation, 
ont conduit cet auteur .à préconi.ser l’addition aux feuilles d’une dose 
legere d un acide organique; nous avons vu ci-dessus (p. Gâ) en 
quoi cette addition jieut être utile, une légère acidité favorisant 
action de l’enzyme. Ce procédé n’a pas donné les résultats espérés. 
bcHUETi: a d’autre part essayé d’introduire dans la pratique de 
la fermentation du thé le contrôle chimicpie qui lui manque. 

U propose d’interrompre l’oxydation quand les feuilles pré- 
•sentent la quantité de matières astringentes reconnue comme 
ceHe que doit présenter le thé pour être le meilleur possible, un 
excès de fermentation en détruisant une trop grande inoportion. 
Lest a ces matières astringentes (pic cet auteur attribue le nîle 
prépondérant dans la détermination de la qualité ; leur quantité 
relative augmentant, dit-il, pendant le roulage, il faudrait arrêter 
la fermentation quand cette quantité se trouve ramenée à ce qu’elle 
iHait avant ce roulage. 

•Schulte parle simplement de « matières astringentes ... Le tanin 
en est évidemment la principale, et nous avons vu qu’il décroît, 
plutôt qu’il n’augmente, pendant le roulage. Le procédé de dosage 
de SciiiTTE devait intéresser d’autres matières que le tanin ; 
quoi qu il en soit, le résultat comparatif des dosages qu’il a éxécu- 
tes manifeste une augmentation, puis une décroissance, 
de. ces ,( matières astringentes „. Ce procédé consiste à é|)uiscr 
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5 grammes de Ihc par 400 ce. d’eau bouilldnte, portés ensuite à 500 ce. 
par lavage des feuilles ; à prélever 50 cc. de cette infusion, les éten- 
dre à 500 cc. et leur ajouter 5 cc. d’acide sulfurique et 10 cc. •d’une 
solution titrée de carmin d’indigo. 11 litre les matières astringentes 
qui y sont contenues au moyen du permanganate de potasse h 5 
pour 100 (on se base, dans ce cas, sur une décoloration caractéris- 
tique). 

Ce mode de contrôle n’a pu être retenu. 

Nous avons déjà mentionné que les essais de fermentation en 
présence du chloroforme, pratiqués par Naxninga et repris par 
Mann [1], ne donnaient pas de résultats pratiquement satisfaisants. 

Ce dernier auteur a également tenté d'obtenir une fermentation 
pure par addition d’acide salicylique, saupoudré sur les feuilles, et 
qui, entièrement volatilisé pendant la dessiccation, ne peut se retrou- 
ver dans rinfusion. Mais Mann [5] a linalement renoncé, à la suite 
d’expériences très complètes, à préconiser la fermentation en pré- 
sence d’antiseptiques. 

Toutes ces tentatives, si foncièrement intéressantes et qui ont 
parfois passionné l’opinion, laissent dom* le clnimp libre à de nou- 
velles recherches. 

l^our terminer, je résumerai les règles tra(‘ées à Ihntcmzorg par 
MM. Hrhxard et Druss. Les voici. 

Il est [)référable de prati([uer les fermentations dans un local 
spécial, ayant une aire en ciment ou en carreaux blancs, légèrement 
inclinée pour que l’eau de nettoyage puisse s'écouler. Il doit y 
régner une lumière diffuse, et l’on doit ménager son aération sans 
provoquer de courants d’air qui occasionneraient la dessiccation 
de la feuille. Le mieux est de dis])oser d’une salle pas trop grande, 
que l’on puisse facilement aérer quand il n’y a pas de thé en fer- 
mentation. Le long des parois, on installe, à une petite distance 
du plafond, des tuyaux perforés qui laissent écouler l’eau pour ra- 
fraîchir l’atmosphère et la rendre humide. Dans des plantations 
situées à une altitude très élevée, on a pu employer ainsi de 
l’eau chaude pour obtenir une température convenant à la fermen- 
tation (fig. 22). Cette eau s’écoule par des rigoles. On peut également 
utiliser des vaporisateurs comme ceux des industries de tissage, mais 
ils ne doivent pas envoyer de gouttes d’eau jusque sur le thé. L’eau 
employée doit être parfaitement propre et sans aucune odeur. Il 
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va de soi que Ton doit disposer des instruments enregistreurs pour 
déterminer et contrôler la température de l’air et celle du thé en 
fermentation, ainsi que pour mesurer l’humidité. 

Les levures trouvées par Bernard ou les bactéries trouvées par 
Stauh, ajoutées en grande quantité à du thé en fermentation, n’ont 
jamais fait constater une accélération de la fermentation ni l’ob- 
tention d’un meilleur produit. On ne peut dire qu’un de ces éléments 
agisse normalement dans la fermentation du thé (v. p. 109). 

Cette opération reste assez empirique ; cependant, on a pu lui 
fixer certaines règles et en expliquer les raisons. Différentes don- 
nées concordent avec celles de Nanninga ; d’autres en différent 
ou s’expliquent d’une autre façon. 

Il ne faut pas mettre à fermenter la grosse feuille mêlée à la 
feuille fine. La première prendrait plus de temps que la seconde pour 
arriver à une bonne fermentation. Il est prouvé que l’oxygène est 
nécessaire à celle-ci ; donc, dans la pratique, il lui faut de l’air. 
On emploie quelquefois des tables perforées pour épandre la feuille; 
alors on peut admettre des couches de 6 centimètres ; cette épaisseur 
serait trop forte si Ton fermentait sur le sol ou sur des tables non 
perforées où Ton ne doit admettre que 1 centimètres d’épaisseur. 

Un accident grave, pendant la fermentation, est la dessiccation, 
qui peut résulter de courants d’air ou du manque d’humidité de 
l’air ambiant. Une telle dessiccation occasionne une couleur bleu- 
noirâtre de la couche supérieure des feuilles, et si l’on remue celles-ci, 
toute la masse peut devenir noire. Deuss a pu constater jusqu’à 
15 pour 100 de perte d’eau pendant une fermentation sous un courant 
d’air faible. La fermentation même ne se fait plus alors régulière- 
ment, et si l’on trace la courbe des températures prises dans la 
masse du thé, on voit qu’elle est irrégulière. Si l’air ambiant n’est pas 
très humide, il se produit également une dessiccation, et la fermen- 
tation ne s’effectue que difficilement et imparfaitement. Très sou- 
vent, on a pu constater que c’était là une des raisons pour laquelle 
la fermentation était défectueuse. Il est nécessaire que le degré 
d’humidité de l’air de la salle de fermentation soit de près de 100 
pour 100. 

La température de l’air ambiant ne doit pas dépasser 25° C. Celle 
de la masse des feuilles peut alors monter jusqu’à 29 ou 30® ; mais 
elle reste généralement en-dessous. Si la température et le degré 
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d’humidité sont constants, on obtient toujours la même fermen- 
tation avec une même feuille flétrie au même degré. La fermentation 
durant une heure ou plus, et jusqu’à trois ou quatre heures, il est 
bon de tracer les courbes des températures, prises tous les quarts 
d’heure. Un appareil enregistreur est très recommandable dans ce 
but. 

Une fermentation très prolongée donne un thé faible, par suite 
de la décomposition du tanin et de ses produits d’oxydation, solu- 
bles dans la solution aqueuse de tanin qu’est l’infusion du thé. 

En résumé on doit observer les conditions suivantes : 

1. — Mettre à fermenter séparément la feuille fine et la grosse 
feuille. 

2. — Éviter les courants d’air. 

3. — Maintenir l’air ambiant à un degré d'humidité voisin de 
100 pour 100. 

4. — Maintenir la température ambiante à 22-250 C. 

5. — La température, dans la masse de feuilles, peut varier de 
22 à 290 G. au plus. 

6. — Contrôler ces teinpcratiires et le degré d’humidité de l’air. 

7. — La couleur de la feuille doit devenir de plus en plus brune, 
mais rester « vivante » et aussi régulière que possible. 

8. — Contrôler l’arome. 

9. — Une fermentation trop courte laisse la feuille trop verte et 
donne à l’infusion un goût de fruit pas mûr, tandis qu’une fermenta- 
tion trop prolongée donne à la feuille une couleur a morte » et une 
saveur fade, avec diminution d’arome. 

10. — Veiller à un parfait nettoyage du local et à sa bonne aéra 
tion en dehors du temps de fermentation. 
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6. — DESSICCATION 


Avant que l’on ne connaisse toute l’importance des modifications 
subies par la feuille de thé au cours du fléti;issage, du roulage, et 
surtout de la fermentation> la dessiccation, ou torréfaction, était 
regardée comme « constituant incontestablement la partie la plus 
importante de l’art de préparer le thé, et d’obtenir de la même espèce 
d’arbuste les nombreuses variétés que nous connaissons en Europe, 
et qui ont chacune une apparence, un goût et des propriétés dis- 
tinctes ». (Houssaye, p. 67). 

Nous savons maintenant que la dessiccation a pour rôle essentiel 
d’arrêter immédiatement la fermentation et de mettre un terme aux 
transfarmations que la feuille de thé n’a cessé de subir depuis sa 
récolte. Quelques modifications sont encore provoquées, cependant, 
par la dessiccation ; elles varient avec la température employée. * 

Des recherches de Nanninga nous renseigneront encore à ce sujet. 
Il prépara quatre échantillons ; a, b, c, d avec des feuilles Assam 
récoltées à Java ; a fut séché directement à 80° C. ; b le fut à 120° (1), 
c et d furent roulés et fermentés ensemble ; leur fermentation durait 
une heure et demie, à 28° G. ; c fut ensuite desséché à 80-90^ C.» 
et d à 105-115® C. Ces échantillons furent ensuite étudiés à l’aide 
du procédé d’extractions fractionnées décrit ci-dessus.^ 

(1) Nanninga fait remarquer que la feuille, tant qu'elle contient encore de 
rhumidité, né prend pas en réalité cette température dès qu’elle y est exposée: 
il est nécessaire de maintenir celle-ci pendant environ dix minutes après que la 
feuille soit pafveime à l’état sec. 



PL. XV. 



Cliché Davidson et G^®. Cliché Davidson et 
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On voit ici : 

1® Que»rextrait éthéré, riche surtout en tanin libre, diminue con- 
sidérablement à mesure que la température s’accroît ; 

2p Que l’extrait à l’éther acétique augmente beaucoup dans ces 
mêmes conditions ; c’est là le résultat d’une formation progressive 
de ce que Nanninga considère comme tanin anhydre. 

30 Que l’extrait alcoolique augmente également, ce qui doit être 
attribué à la perte en eau subie par le tanin, à la suite de laquelle 
celui-ci se transforme partiellement en un composé insoluble dans 
l’éther et l’éther acétique, mais soluble dans l’alcool. 

La dessiccation ne doit donc jamais atteindre une trop haute tem- 
pérature sous peine de nuire à la qualité. 

Indépendamment des pertes qui peuvent résulter d’un chauffage 
trop énergique, un accident assez fréquent, au cours de la dessicca- 
tion, consiste dans le tournage au gris des feuilles de thé. Cet acci- 
dent, que j’ai déjà mentionné (v. p. 124-125) et dont la nature paraît 
assez énigmatique, se produit notamment lorsque lés châssis 
de la machine à dessécher ont été trop chargés de feuilles, et que 
l’on est ainsi obligé de remuer constamment celles-ci pour qu’elles 
subissent uniformément l’action de la chaleur. . Il faut donc, ici 
comme pendant la fermentation, ne répandre les feuilles qu’en cou- 
che mince. Lorsque le vieux procédé chinois de dessiccation à feu nu 
était pratiqué, il fallait faire en sort^ — je l’ai déjà rappelé — que 
le feu Soit visible à travers la couche de feuilles. 

Geo Thornton [2] considère comme difficile d’éviter ce tournage 
au gris lorsqu’on place dans la machine à dessécher un thé fortement 
humecté et que l’on sera, pour cette raison, obligé de beaucoup 
remuer. Lorsqu’un lot de feuilles arrive à l’étuve, il importe qü’il 
présente une très légère, humidité ; si ces feuilles, par suite de 
circonstances quelconques, arrivent trop sèches devant l’étùve, il 
conviendra de les humecter, mais de ne le faire que très modérément 
si l’on veut éviter le tournage au gris. 

Celui-ci, en tout cas, paraît se développer quand les feuilles sont 
trop fortement pressées et frottées contre les parois ou les treillages 
métalliques des dessiccateurs, ce qui est le cas quand les châssis 
sont trop chargés, et surtout, peut-être, quand les feuilles sont très 
humides, leur poids, et par ^ite la pression et le frottement, étant 
alors augmentés* 
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Dans l’immense majorité des exploitations européennes, sinon 
dans toutes, la torréfaction est pratiquée à l’aide de machines. 

Les machines à torréfier, ou firing machines, ne sont pas très 
variées : les principales sont actuellement les Siroccos (e;t surtout 
V Auto-Sirocco), de Davidson, ï E mpire et les Paragons (petit et 
grand), de Marshall, et la Jaya. Je décrirai brièvement les Siroccos 
et V Empire. 

Dessiccateurs « Sirocco ». — Ces dessiccateurs sont, en principe, 
de deux systèmes. Ils sont essentiellement composés d’une sorte de 
grande étuve de dimensions variables, placée soit au-dessus d’un foyer 
.(système up-draft), soit latéralement à lui (système down-draft). 



Fig. 26. — Plan d’un dessiccateur « Sirocco », type down draft, 
avec introduction des claies (tray ports) suivant l'axe de la machine 
(voy. détails dans le texte). 


Ce foyer est construit de manière que la fumée soit obligée de se 
diriger à droite et à gauche, dans des orifices ad hoc par lesquels 
elle sera évacuée après avoir réchauffé des prises d’air situées entre 
chacun de ces orifices. 

L’air extérieur, appelé dans ces prisps d’air par la différence de 
température, s’y réchauffe déjà, puis achève de le faire au contact 



Fig. 25. — Dessiccateur « Sirocco«. Type Down draft ; grand modèle, à 10 claies, avec cliaulîage 
multitubulaire (à droite), et ventilateur de 20 pouces de diamètre (à gauche). 

La plate-forme d'approvisionnement est au milieu. 
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de la voûte du foyer, laquelle est ondulée pour augmenter la surface 
de chauffe. L’air ainsi chauffé est appelé dans une cheminée de déga- 
gement ; il ne peut la gagner qu’âprès avoir traversé -des 
claies métalliques (trays) chargées de feuilles étendues en couches 
minces. Ces feuilles sont donc soumises à une température très éle-/ 
vée ; elles sont véritablement torréfiées sans avoir été, cependant, 
en contact plus ou moins direct avec le feu. 



Fig. 27. — Plan d'un dessiccateur « Sirocco », type down draft, 
avec introduction des claies (tray ports) perpendiculairement à Taxe 
de la machine. 


Tel est le principe d’un dessiccateur Sirocco sous sa forme la plus 
simple ; divers accessoires perfectionnent son action. 

Dans les « Up-draft » (fig. 24, p. 128), qui représentent les premiers 
types de ces appareils, l’étuve étant située au-dessus du foyer, le 
courant d’air s’établit de lui-même ; aucun ventilateur n’est donc ici 
nécessaire (contrairement au cas des « Down-draft », qui, comme on 
peut le voir sur les figures 25 et suivantes sont munies de ventilateurs 
latéraux), et la machine se suffisant à elle-même, est véritablement 
self-acting. / 

La température et la force du courant d’air chaud peu- 
vent être réglée par des valves disposées dans la conduite 
d’air, au-dessus des claies. En dehors de l’usage de ces valves, le 
passage de l’air est réglé, presque automatiquement, par un système 
spécial de cheminée, permettant un accès d’air froid d’autant plus 
grand que la températuré s’élève davantage. Cet accès diminue auto- 
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matiquement quand, au contraire, la température s’abaisse. Il y 
a donc ainsi un dispositif très simple de régulation. 

L’air chaud qui a passé à travers les châssis chargés de feuilles 
peut être envoyé, par une valve spéciale, dans les greniers à flétrir 
(v. p. 98) ou dans tout autre endroit de la factorerie. L’usage de ces 
appareils, comme celui des suivants, permet donc de réaliser à peu 
hé frais, quand on le juge opportun, le flétrissage artificiel dont j’ai 
parlé ci-dessus. ^ 

Ces « Up-draft )V sont de petits appareils qui se font surtout 
actuellement en deux nibdèles, J ayant l’un seize claies et l’autre 
vingt ; il s’en fait aussi de plus.pet|ts, et d’autres, ayant jusqu’à 
cinquante claies, s’établissent pour le traitement des écorces de 
quinquina ; ils travaillènt à 94-1 Ô5<> C. et peuvent évaporer de 40 à 
60 kil. d’eau par heqre; 

Les « Down-draft » sont de types beaucoup plüs variés. Sous la 
forme la plus simple actuellement employée, ils sont disposés con- 
formément à cô que représentent les fig. 25 à 27. Un réchauf- 
feur d’air (healer)t de fype multitubulaire ou vertical (lue, fournit 
l’air chaud à une chambre de dessiccaüon fdryitig chamber) conte- 
nant dix claies mobiles, et un ventilateur (fan) provoque une aspi- 
ration faisant passer l’air chaud à travers ces claies, qui sont mani- 
pulables à la main, de rextérieur. Ces claies mobiles peuvent être 
remontées graduellement dans Tétuve, de telle sorte que la claie entrée 
parla partie inférieure puisse en sortir pair 1^ partie supérieure, après 
avoir été ainsi soumise au contact d’un air de plus en plus chaud par 
suite du mouvement ascendant dé cèîui-ci. Cette graduation permet 
d’obtenir un thé sec et pas trop cassant. Deux étuves symétriques 
peuvent être placées l’une à droite, l’autre à gauche, du foyer, et l’on 
a ainsi un double « Dowh-draft » (fig. 30-31). 

Ces dessiccateurs travaillent comme lés précédents aux environs de 
lOO^C. eLpeuvent faire évaporer de 80 à 135 kil. d’eau par heure (1). 

(t) Je ferai remàrquer que les avis sont parfois partagés sur les avantages 
relatifs de.v iip et dés Hope et Carpentieb ont recommandé, de manière 

générale, les appareils à vehUlafeuts, c'est-à-dire lés down ; ils reprochent aux 
dp de faire durer Topératlon tmp iOngtempSf àu détriment de la qualité ; ils 
reprochent d'ailleurs aussi aux doién de convpÿet un ait chargé d'humidité par 
son passage sur les piemières couches de feuilles, ^ et ijréconfsent les systèmes^ 
dans leaqueis l' air - es||^àme dfrèctemeht sur Cjiaqùe châssis. 
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Je n’entrerai pas 
dans les détails con- 
cernant la partie 
chauffante de ces 
deux types de ma- 
chines, qui ne pré- 
sente aucune parti- 
cularité bien remar- 
quable. En principe, 
elles peuvent être 
chauffées avec tous 
les combustibles 
usuels, y compris les 
huiles, et sont mu- 
nies, comme je viens 
de le mentionner, 
soit d’un chaulïeur 
d’air « verLical-flue », 
soit d’un chauffeur 
multitubulàirc. Ce 
dernier est plus éco- 
nomique comme ren- 
dement, mais son 
prix est plus élevé. 
On peut enfin adap- 
ter à ces machines 
des ventilateurs spé- 
ciaux ( smoke exhausl 
fans) favorisant le 
dégagement de la fu- 
mée. Ces ventilateurs 
se placent entre le 
chauffeur d’air et la 
cheminée. 



Fig. 30. — Plan d'un desslccateur « Sirocco » 
à claies trépidantes et à chambre double 
(drying chamber). Les chambrés sont léi 


Des modèles beau- l'apparell de chauflage 

, - JT (heater) et le ventilateur (fan). 

coup plus perfection- 
nés remplacent les précédents dans les éxplditations impbrtantés* tJh 




Platform 
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premier perfectionnement est réalisé par l’adjonction d’un méca- 
nisme imprimant aux claies un itiouvement de trépidation par 



Fig. 31. — Plan d’un dessiccateur « Sirocco * à claies trépidantes et à chambre double 
(drying chamber). Dans ce type, Taxe des chambres forme un angle droit 
avec celui de l’appareil de chauffage (heater). 

lequel les feuilles sont à la fois retournées et transportées, succes- 
sivement et automatiquement, de chaque ligne ^ de claies sur 
celle qui est au-dessus, et sont, finalement, déchargées danslun 
réceptacle situé à la base du dessiccateur. En même temps, 




Cliché Davifisox et C*^. 

pjcT^ 32 . Dessicateur Sirocco a. Type chaîne sans fin. Dans ce modèle, la chambre de dessication 

est en ligne avec l'appareil de chauflage. A droite, plate-forme d'approvisionnement ; à gauche, ventilateur.. 




la chambre de dessiccation (a jîaucne; esi couuee a aiigie uiuii. i .vyi 
de chauffage (à droite). A gauche : plate-forme d'approvisionnement. 




Fig. 34. — Dessiccateur a Sirocco ». Type chaîne sans fin, avec approvisionneur automatique (à droite) 

et étaleur. 
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l’air chaud est envoyé sous pression à travers ces claies au 
lieu d’y être simplement appelé par un ventilateur. On a ainsi 
les (( tilting traij pressure Driers » comprenant quatre ou cinq 
plans, ou lignes, de claies superposées, et dont l’ensemble sera rendu 
suirisamment compréhensible par les fig. 2S à 31. Les plans ci- 
joints montreront que les dispositions relatives du chaulïeur d’air 
(heater), du ventilateur (fan) et de l’étuve (drying chamber), peuvent 
varier, ces diverses parties pouvant être placées en ligne (fig. 28 et 
30) ou coudées à angle droit (fig 29 et 31). L’étuve peut être double, 
c’est-à-dire comporter deux chambres renfermant chacune un groupe 
de claies (c’est le type représenté sur les fig. 29, 30 et 31), ou simple 
(fig, 28), c’es' -à-dire ne comporter qu’une seuL chambre avec un 
seul groupe de claies et une seule plate-forme de manipulation. 

Phi fin, les claies trépidantes superposées peuvent elles-mêmes 
être remplacées par une claie formanl chaîne sans fin; tels sont les 
(( Sirocco endless chain pressure Driers )> (fig 32-34) ; et un appro- 
visionneur automatique (aulomaiie leedery ou self fceier), amenant 
les feuilles et les répartissant d’une façon régulière, peut être adjoint 
à ces machines (fig 34), dont les difierentes parties peuvent, comme 
pour les précédentes, être disposées en ligne ou à angle droit. De tels 
systèmes automatiques ont été adjoints à divers types de dessicca- 
teurs ; on a reproché à certains d’entre eux de permettre une légère 
sur-fermentation pendant l’acheminement de la feuille vers l’étuve, 
cet acheminement n’étant pas assez rapide. 

Ces grandes machines travaillent comme les autres à environ 
100'^ C. Phles peuvent évaporer jusqu’à 340 kil. d’eau par heure, 
et requièrent un pouvoir d’environ 5 CV. 

Machine « Empire » (fig. 35). — Cette machine est du type de 
celles dans lesquelles les feuillets sont supportées par une claie métal- 
lique mobile formant chaîne sans fin ; c’est d’ailleurs dans le type 
qui l’a précédé (type « Victoria ») que ce système paraît avoir été 
innové. Elle est construite en deux dimensions : 4 pieds et 6 pieds. 

La figure ci-jointe montrera qu’elle se compose, comme toutes 
les machines de ce genre, de trois parties : l’appareil chauffant, à 
gauche, la chambre de dessiccation, ou étuve, au milieu, et le méca- 
nisme d’approvisionnement à droite. 

La feuille peut être prise au niveau du sol, de manière automa- 
tique, par ce dernier mécanisme. L’épaisseur de la couche peut être 

12 
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réglée instantanément, même pendant que la machine est en marche» 
et la décharge est également automatique. 

Le temps pendant slequel les feuilles séjournent dans la chambre 
de dessiccation dépend de la rapidité avec laquelle la claie sans fin 
est mise en mouvement ; cette rapidité peut être augmentée très 
simplement, par une poulie conique. A l’arrière de la chambre de 
dessiccation, des orifices sont ménagés pour l’arrivée de l’air chaud; 
qui par un dispositif spécial, peut s’effectuer soit sur une partie du 
trajet de la claie sans fin, soit sous la partie inférieure de ce trajet. 
Un ventilateur, que }’on peut voir sur la figure 35, à droite de la che- 
minée, envoie dans l’étiive cet air chauffé par un système tubulaire. 
La partie supérieure de l’étuve est largement ouverte, de manière 
à favoriser une facile et rapide évacuation de l’air humidifié par 
son passage à travers les feuilles. 

La capacité de travail dépend ici, comme dans tous les cas sembla- 
bles, de divers facteurs, notamment de l’état d’humidité des feuilles, 
de celui de l’aimosphère, et de la têUipérarure à laquelle est élevé 
l’air chaud. La machine de quatre pieds peut dessécher environ 135kil. 
de feuilles par heure, et celle de six pieds environ le double. Ces 
données ne sont que tout approximatives. La température de l’air 
envoyé dàns l’étuve doit être réglée d’après, l’ensemble des con- 
ditions ambiantes ; il est préférable, d’après les indications des cons- 
tructeurs, qu’elle ne dépasse pas 240° F. (environ llS® C.). 

Le pouvoir requis est de 4 CV. pour le type de 4 pieds, et de 6 
CV. pour celui de 6 pieds. 


Il a été fait à Java des essais intéressants pour économiser les 
pertes de chaleur en mettant autour du dessiccateur, à une distance 
d’un demi-mètre, une paroi isolante ; .de cette façon l’air passe le 
long de la machine déjà chaude avant d’entrer dans les tubes oh il 
doit être chauffé (lig. 36). On a obtenu ainsi une économie de plus 
de 50 pour 100 en bois de chauffage. 

. Dans beaucoup' de factoreries, on' a remplacé les thermomètres 
à mercure'des desSiccateurs par des thehnométrographes, ce qui four- 
nit un contrôla plus parfait de la température et de la marche du 
chauffage (fig. ^37). 



Pl. XXII. 



' ■ i BÎ208 
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Les dessiccateurs sont généralement chaufïés au bois ; on 
emploie également des huiles lourdes, ppur l’usage desquelles les 
machines précédentes peuvent être disposées, et dernièrement, à 
Malabar (Java) on a installé et mis en marche la dessiccation à 
l’électricité. 

Quel que soit le système employé, il convient de procéder à la 



Pig^ 37 , — Thermomètre enregistreur « Sirocco 

dessiccatioh avec quelques précautions. L’appareil doit d’abord 
être chauffé à environ 93-99° C. (200-210° F.). Les feuilles sont éten- 
dues sur les claies, ou autres dispositifs, en couche uniforme, mince, 
de 1 à 2 centimètres. Dans le cas des claies ' superposées, il 
il est bon d’introduire la première claie dans l’appareil, dès quelle 
est chargée, par la rainure inférieure. Une seconde claie est alors re- 
couverte de feuilles, puis mise à la place de la précédente, qui est 
remontée d’un crân, et ainsi de suite. Cette précaution est loin d’être 
indispensable, mais elle paraît avoir des avantages. 

On reconnaît que la dessiccation est achevée lorsque la feuille ne 
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manifeste, au toucher, aucune trace d’humidité et qu’elle fait enten- 
dre, sous la pression, un léger craquement caractéristique. L’aromc 
arrive en outre à un degré supérieur dq délicatesse lorsque l’opéra- 
lion a été bien conduite. L’excès et la manque de dessiccation sont 
presque également nuisibles. Dans ce dernier cas, la feuille, insufïisam- 
menl desséchée, ne présente pas son maximum d’arome et elle moi- 
sit plus ou Tuoins rapidement. Dans le premier, l’excès de dessicca- 
tion niiil également à l’arome et le thé ne donne qu’une infusion très 
inférieure, épaisse et de couleur foncée. 

La durée de la dessiccation est légèrement variable. Les grosses 
feuilles doivent être plus longuement torréfiées, de même qu’elles 
doivent être plus longuement fermentées. Le triage préalable des 
feuilles permet de fermenter et de torréfier ensemble celles qui appar- 
tiennent à une même catégorie, et d’éviter ainsi que dans une même 
masse certaines feuilles soient trop desséchées alors que d’autres 
le sont trop peu (1). 

Au sortir du dessiccateur, les feuilles sont étendues jusqu’à refroi- 
dissement complet. Ce refroidissement doit être aussi rapide que 
possible et ne durer que quelques heures. Conformément aux données 
établies par Welteh, le thé sortant du dessiccateur ne doit contenir 
que de 1 à 6 pour 100 d’eau, dose nécessaire à la post-fermentation 
(v. p. 105), et qu’augmente une certaine absorption d’humidité de 
l’air; à remballage, le thé ainsi desséché contiendra de 6 à 8 pour 
100 d’eau. On évite ainsi la moisissure du produit emballé. 

Il est bon de pratiquer le refroidissement dans des récipients 
couverts, pour éviter une' trop forte évaporation du parfum, et 
de placer le thé immédiatement ensuite dans des boîtes closes, si 
l’on veut éviter qu’il n’absorbe trop d’humidité et ne moisisse' 
par la suite. Cette absorption d’humidité peut être assez considé- 
rable; elle a été suivie en détail par K. Bamber [2], qui a donné à 
cet égard des chiffres très instructifs. Il a observé à Ceylan une absor- 
ption d’humidité s’élevant de 13,10 à 16 pour 100 au bout de qua- 
rante-huit heures. 

(1) Les inconvénients de ce genre sont fréquents dans tous les cas, même en de- 
hors de celui du thé, où Ton pratique la torréfaction. C’est ainsi qued’excellentcs 
variétés de café, mélangées avant le grillage, ne donnent trop souvent qu’un pro- 
duit torréfié très inférieur, dans lequel certains grains sont insuffisamment 
torréfiés alors que d’autres le sont trop. 



Pl. XXIIL 



Fig. 36. — Dispositif isolant pour éviter les pertes de chaleur par rayonnement 
autour des dessiccateurs (Cliché communiqué par lu Station de Builenzorg.) 
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Lorsque le refroidissement est effectué sans soin, il en outre 
se produire une infection de la masse par les spores aériennes d’es- 
pèces cryptogamiques dont le développement nuit considérable- 
ment à la qualité du produit. 

Une redessiccation n’arrive pas à remettre au point l’arome altéré 
d’un thé ayant subi une forte absorption d’humidité, et encore moins 
celui d’un thé moisi ou envahi parles bactéries. Celles-ci décomposent 
h la fois le tanin et les matières protéiques, solubles ou insolubles, 
du thé préparé. 

Cette absorption d’humidité est attribuée en grande partie, par 
K. Bamber, à la présence dans les feuilles d’une assez forte propor- 
tion d’acide bohéique (v. ci-dessus, p. 75), dont les propriétés hygro- 
métriques suffiraient à provoquer l’absorption rapide d’une certaine 
quantité d’eau. Mais ce qui fut nommé acide bohéique n’est qu’un 
produit complexe, et il semble que ce soit surtout le tanin qui rende 
le thé hygroscopique. 

Le point essentiel de la dessiccation est la régulation de la tempé- 
rature à l’intérieur de l’étuve, quel que soit le type employé. Il 
est nécessaire d’attirer l’attention sur ce fait que le thermomètre 
dont la machine est pourvue ne donne qu’une indication relative, 
car la température varie considérablement du haut en bas de l’étu- 
ve. La température s’élève fréquemment à 22 et même 27° C. au-des- 
sus de celle qui est indiquée ; dans d’f utres cas elle se traduit 
au contraire par un abaissement de 1 1 C. au-dessous de celte derni^ re. 

K. Bamber [2] a donné à cet égard, des tableaux très instructifs^ 
dressés avec presque tous les types de dessiccaleurs alors 
employés et dans des conditions variées. 11 en ressort qu’il est 
très difficile de connaître la vraie température de chaque machine 
et d’obtenir, par conséquent, un thé uniformément desséché. 

Le plus communément on règle la température à 210-220® P\ 
(environ 100® C.), observés au thermomètre de la machine ; si cette 
température était réellement celle de la feuille, elle serait très propre 
à donner un produit satisfaisant. Mais si, par exemple, la feuille 
est encore très humide, on conçoit que sa température ne s’élève 
pas aussi vite que celle du thermomètre et qu’elle ne l’atteindra 
que tout à la fin de l’opération ; le degré de la dessiccation sera 
alors très différent de ce qu’il eût été avec des feuilles moins 
humides. 
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K. Bamber recommande, comme étant généralement bon, l’em- 
ploi d’une température initiale assez élevée, de 230^ F. par exemple 
(llO^.C.)» manière à arrêter la fermentation aussi rapidement 
que possible, en ayant soin de ne pas dépasser, sous cette tempéra- 
ture, une demi-dessiccation ; celle-ci sera achevée à 200^ F., soit 
93-94<^ C., ou même un peu moins. Bamber considère ici la tempéra- 
ture réelle de l’air passant sur les feuilles, et non celle du thermomètre 
de la machine, qui, comme nous venons de le voir est tout à fait 
approximative. Pour arriver à connaître cette température réelle, 
il est nécessaire de faire des essais avec des thermomètres appro- 
priés, dans les diverses conditions que la feuille peut réaliser et de com- 
parer les résultats obtenus avec ceux que fournit le thermomètre fixé 
à l’appareil. ,11 s’ensuit quOf eontrairement à rhabitude, la feuille 
semblerait devoir être passée d’abord dans l’étage supérieur des 
dessiccateurs munis de plusieurs claies superposées ; elle y serait 
soumise à une température de 230-240^ F., puis serait descendue à 
l’étage inférieur n’atteignant que 190-200o F. Bamber recommande 
cependant, lorsque cela est possible, non pas d’agir ainsi, mais d’em- 
ployer plutôt deux machines, dont l’une opère la première torréfac- 
tion, ayant surtout pour effet d’arrêter la fermentation, et dont 
l’autre assure la dessiccation définitive. On doit en elTet, de cette 
façon, pouvoir concilier ces deux nécessités bien dilîérentes : arrê- 
ter la fermentation aussi rapidement que possible, et ne pas sou- 
mettre trop longtemps la feuille à une température très élevée qui 
puisse la rendre cassante et nuire à la qualité de l’infusion. 

Une précaution élémentaire consiste à ne pas trop charger les 
claies. Le plus souvent, une quantité de feuilles représentant un poids 
de 2 kil. 25 est très suffisante pour une claie de dimensions moyennes ; 
on l’élève assez souvent à 2 kil. 70. On conçoit que l’épaisseur de 
chaque couche soit un obstacle à la circulation de l’air ; or, celle-ci 
doit toujours s’effectuer facilement. Une mesure aussi simple 
qu’efficace consiste à employer des caisses jaugées, contenant 
chacune le poids voulu de feuilles et permettant ainsi de mesurer 
rapidement la quantité à répartir sur chaque claie. 

D’une manière générale, un chauffage prolongé rend plus foncée 
la couleur de l’infusion ; mais s’il est trop accentué, et si la dessic- 
cation est trop absolue, une certaine quantité de matières primiti- 
vement solubles perdent leur solubilité ; l’infusion devient alors 
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bourbeuse, sans présenter cette sorte d’épaisseur, de corps, qu’elle 
doit normalement offrir. 

La feuille convenablement séchée doit renfermerencore,comme,nous 
l’avons vu, une certaine humidité; une dessiccation absolument complè- 
te provoquerait l’apparition des défauts du surchauffage. D’après K. 
Bamber, cette humidité peut atteindre, en poids, pour les thés de Cey- 
lan, de 7 à 14 pour 100 environ. Deuss a trouvé 8 pour 100 d’eau 
•dans les thés de Ceylan ayant fait le voyage d’Europe, aller et retour. 

On a parfois admis qu’avant l’apparition des inconvénients les 
plus graves du surchauffage, il pourrait se produire, si la température 
est ua,peu trop forte ou^Un peu trop prolongée, une oxydation exces- 
sive de l’huile essentielle. Je rappelle qu’une légère oxydation de 
cette huile est souvent considérée comme favorable. D’après ces 
données, K. Bamber a essayé de prévenir l’oxydation, ou de la ré- 
duire à un minimum, en faisant passer sur les feuilles, pendant la 
dessiccation, un courant "(le gaz inerte (acide carbonique); les résul- 
tats dè cet essai ont paru d’abord encourageants. Mais ce procédé 
n’a pas été introduit dans la pratique industrielle et ses bases mêmes 
sont discutables. Telle qu’elle fut préparée par divers expérimenta- 
teurs, l’huile essentielle du thé supporte très bien, sans oxydation, 
une distillation à plus de 165‘^ G. ; il ne semble donc pas que son 
oxydation soit à craindre pendant une dessiccation conduite de la 
façon ordinaire. D’autre part, un courant d’acide carbonique, 
renfermant de la vapeur d’eau de manière presque inévitable, pour- 
rait, suivant une loi banale, entraîner, de par la présence de cette 
vapeur, une partie de l’huile essentielle. 

Bamber a démontré que les différences d’altitudes, si importantes 
pour la qualité du thé, ne doivent entraîner aucune modification 
dans la marche de la dessiccation. A condition qu’il n’y ait pas sur- 
chauffage, les écarts des températures employées ne paraissent pas 
en rapport sensible avec la qualité du thé. L’essentiel est de 
bien connaître la machine dont on fait usage et de la régler à une 
température convenable. 

Il convient de rapprocher de ces données le reproche fait à certaines 
machines, par Nanninga [6], de laisser entraîner une grande partie 
de l’arome par le violent courant d’air qui les traverse. Ce courant 
doit être judicieusement réglé. 

Ce même auteur recommande, contrairement à l’opinion précitée 
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de K. Bamuer, de sécher le thé d’un seul coup, plutôt que de le 
sécher d’abord à demi et d’achever ensuite la dessiccation ; 
il estime que, lorsqu’on laisse sécher le thé à demi- torréfié, 
une partie des produits fermentés solubles passe à l’état inso- 
luble. Welter et Deuss ont également observé que la dessiccation 
en une seule fois donne le meilleur résultat. Dans une machine 
fonctionnant bien, elle peut être réalisé en 15 à 20 minutes, à une 
température de 80 à 90o C. ; le réglage des claies, ou Iraijs, et des ven- 
tilateurs, domine cette opération. 

Cependant, un obstacle matériel peut s’opposer à ce que l’on des- 
sèche définitivement, d’un seul coup, la totalité des feuilles fer- 
mentées : cela se produit dans le cas où, ces feuilles étant en très 
grande quantité, la plantation ne dispose que d’un matériel de 
torréfaction insuffisant. 11 importe alors d’arrêter au plus tôt la 
fermentation ; dessécher totalement les premiers lots mis à l’étuve 
demanderait un temps pendant Iccpiel le reste des feuilles subirait 
une surfermentation. 11 est alors toujours préférable de ne chauffer 
que pendant le temps nécessaire pour interrompre la fermentation 
de chaque lot, de manière à pouvoir remplir la machine aussi fré- 
quemment que possible, et à arrêter, en un miinimum de temps, la 
fermentation de toute la masse. 

En résume, la dessiccation doit être conduite avec le plus grand 
soin, la négliger serait risquer de compromettre gravement la qua- 
lité du produit ; mais, tandis que les autres opérations sont suscep- 
tibles de diminuer les défauts de la feuille et d’améliorer dans quel- 
que mesure un Ihé inférieur, il n’en est plus de même ici. Des 
feuilles épaisses, coriaces, en un mot assez vieilles, peuvent, si elles 
sont énergiquement roulées et assez longuement fermentées, don- 
ner un produit assez bon; tandis qu’un thé surfermenté, par exemple, 
ne saurait être amélioré par une dessiccation spéciale. Dans cet 
exemple particulier, on pourrait (on devrait même) conduire la 
dessiccation de manière à entraver aussi rapidement que possible la 
fermentation déjà trop accentuée ; et ce serait ici le cas de s’inspirer 
du conseil de Bamber, qui recommande de porter d’emblée la masse 
à une température élevée, pouvant arrêter instantanément toute 
fermentation ; ce serait là tout ce qu’il y aurait à faire, et moins 
que les autres manipulations, la torréfaction ne saurait améliorer 
la feuille. 11 vaut toujours mieux épandre celle-ci en couches 
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minces et faire marcher la machine lenLement. Et il ne faut jamais 
perdre de vue que par une dessiccation trop forte la feuille devient 
très cassante, et, au triage, donne pour cette raison une grande pro- 
portion de sortes inferieures (v. ci-dessous) ; en outre, le thé con- 
tient alors trop de substances insolubilisées par la haute température. 

Après tout ce qui précède, nous n’avons pas à nous étendre sur 
les transformations subies par les feuilles au cours de la dessicca- 
tion ou torréfaction. Les tableaux et les exposés que j’ai donnés 
ci-dessus, notamment en traitant de la fermentation, indiquent la 
composition des feuilles délinilivement préparées, ])ar ra[)port à la 
composition jirimitive. 

On peut, en résumé, dire que la torréfaction provoque une éva- 
poration de divers produits volatils consistant surtout, d’après 
Nanninga, en alcool méthylique et traces d’acétone : elle provoque 
en outre une petite diminution d’extraits et de tanin, et cela s'ob- 
serve aussi bien dans l’ancien mode de dessiccation au soleil que 
dans la torréfaction mécanique. 
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7. — TRIAGE ET ASSORTIMENT 


a) Classification des sortes commerciales 

Nous avons vu, à plusieurs reprises, qu’il est important de mani- 
puler séparément les feuilles de catégories différentes. Le plus sou- 
vent on obtient ainsi, dès la dessiccation, dans le (hé brut ou thé de fabri- 
que, au moins deux sortes provisoires : l’une formée des grosses feuilles 
(thé de fabrique grossier), et l’autra des petites (thé de fabrique fin). 
Dans ces sortes primitives, il importe de procéder h un triage assez 
soigné pour aboutir à la répartition du thé en un certain nombre de 
sortes commerciales, dont les principales sont, par ordre de qualité (1) : 
iorange Pekoe, le Pekoe, le Pekoe Souchong, le Souchong, le broken 
orange Pekoe, le broken Pekoe, le broken Tea, le Pekoe fanning, le 
Dust, et le Dohea, 

Il arrive, dans certaines factoreries, que plusieurs de ces catégo- 
ries ne soient pas séparées ; elles sont alors partagées entre les 
autres, qu’elles rendent moins typiques, c’est-à-dire moins pures 
au sens commercial. Quelquefois aussi, il est préparé des caté- 
gories intermédiaires ; cela se fait couramment pour les marchés 
européens. 

(1) N’oublions i)as qu’il est question ici des thés préparés à la façon euro- 
péenne ; cette classification est d’ailleurs inspirée par celle des thés de Chine 
dont nous traiteions plus loin (p. 217). 
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Les sortes de thé ci-dessus énumérées peuvent se répartir, fonda- 
mentalement (1), en trois classes principales : 

Thés de feuilles entières, comprenant les quatre premières 
qualités, c’est-à-dire l’orange Pekoe (désigné en pratique par les 
lettres initiales OP), le Pekoe (désigné par son initiale P), le Pekoe 
Souchong (PS), le Souchong (S). 

2^) Thés de feuilles brisées (d’où le qualificatif anglais de broken), 
comprenant les trois qualités suivantes : broken orange Pekoe 
(BOP), broken Pekoe (BP), broken Tea (BT). 

30 ^ Thés inférieurs, en débris et poussières, comprenant les trois 
dernières qualités : Pekoe fannings, ou plus simplement fannings 
(PF ou F), Dust (D), et Bohea (B). 

On obtient ces sortes par triage du thé brut, ou thé de fabrique, 
dont il existe diverses catégories préparées de façons bien tranchées. 
Il y en a jusqu’à trois ; mais il en est toujours distingué au moins 
deux, que je viens de citer : le thé de fabrique fin et le thé de 
fabrique grossier. 

Le tableau suivant, emprunté à Deuss [12], indique les pourcen- 
tages des diverses sortes de thé obtenues dans diverses fabriques de 
Java et pour diverses destinations. Cet exemple montrera l’étendue 


des limites 

varier. 

entre lesquelles les 

rendements 

respectifs peuvent 

Destination : 

tondres 

tondres 

Amsterdam 

Batavia et Amsterdam 

0. P. 

28 

5 

25 

16 

P. 

6,5 

3 

7 

4 

P. S. 

1 

3 

10 

4 

S. 

— 

1 

2 

— 

B.O.P. 

40,5 

50 

38 

38 

B. P. 

16 

20 

8 

18 

B. T. 

— 

10 

5 

8 

F. 

7,9 

2 

2 

7 

D. 

— 

5 

2 

4 

B. 

0,1 

1 

1 

1 


(1) Je suis obligé de faire dès ici, quelques réserves. Comme nous allons le voir, 
les procédés mécaniques ont bouleversé les classifications fondamentales, qui 
étaient celles des Chinois. Nous verrons notamment, que les P; PS et S, sont 
couramment composés de feuilles sectionnées par des machines. Leur différence 
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De tels exemples pourraient être multipliés à rinfmi. Ils ne sont 
pleinement comparables que lorsqu’ils ont été établis dans des con- 
ditions rigoureusement identiques, ce qui est fort dillicile à réaliser; 
les caractéristiques des diverses sortes varient en elTet d’un 
endroit à l’autre, comme la mention que j’en rapporte p. 197 
sutîit à le démontrer. 

Le thé de fabrique fin donne surtout les sortes OP, BOP, et D, 
dont les deux premières, et surtout l’OP, sont, de préférence, obte- 
nues par up triage à la main, seul capable de respecter les extrémités 
dites (jolden tips (1), qui sont les fines pointes des bourgeons et dont 
la présence est considérée comme caractéristique des meilleurs thés ; 
le triage à la machine détériore ces Lips; cependant, les ditlicultés 
croissantes de la main d’œuvre sont telles que l’on en arrive à trier 
rOP à la machine, en se bornant à mettre en jeu des dispositifs de 
coupage (v. p. 190) lorsque la masse ne renferme plus de golden tips. 
Le thé de fabrique grossier donne, en outre de ces sortes, toutes les 
autres, c’est-à-dire P, P S, S, B P, B T, F et B ; le triage à la machine 
intervient normalement ici. 

Avant de traiter en détail de chacune de ces sortes, il importe 
d’exposer en quelques mots la manière dont on les obtient. Fn 
principe, et pour choisir l’un des exemples les plus simples, la récolte 
ayant porté sur les six dernières feuilles terminales de chaque 
rameau, les deux plus petites, qui sont les plus jeunes, donnent 
Vorange Pekoe, les deux suivantes donnent le Pekoe et les deux 
dernières fournissent le Pekoe Souchong et le Souchong, parfois 
réunis l’un à l’autre. 

Ce mode de sélection esttrésonéreux, car les dépenses de main-d’œu- 
vre qu’il entraîne sont considérables. Pour réduire les frais de mani- 
pulation, on ne fait généralement qu’une seule récolte, en bloc, de 
ces six feuilles. On les prépare en un, deux ou trois lots de thé de 
fabrique, et ce n’est qu’ensuite qu’intervient un triage aboutissant 
souvent à la distinction de sortes quelque peu artificielles, car pour 


essentielle avec les suivants est qu'au lieu d’avoir été fortuitement brisés, ils 
ont été mécaniquement coupés, et cela se traduit généralement par ce fait qu’ils 
sont formés de morceaux plus grands que ceux des feuilles brisées. 

(1) Littéralement : pointes dorées, d’où le qualificatif eVorange donné aux 
thés qui en renferment. 
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augmenter la quaiililc du thé le plus fin, qui est le plus estimé et 
le plus cher, on lui mélange parfois des brisures ou plutôt des 
coupures, de feuilles plus grosses. Kn un mot, le triage actuel ne se base 
souvent que sur les dimensions des feuilles, réduites par le coupage ou 
par le brisement, tandis que dans les anciens triages on s’ingéniait 
avant tout à grouper les feuilles de maturité identique, maintenues à 
l’état entier. La qualité souffre évidemment de ce mode de sélection 
dont les conditions commerciales font une nécessité. 

O sont simplement des tamis à mailles de diverses dimensions qui 
déterminent la répartition du Ihé en catégories variées. Les plus 
simples de ces tamis sont mus à la main, soit directement, soit à 
l’aide de moyens primitifs variés, tels qu’une manivelle à arbre 
coudé. Mais l’on n'emploie presque plus maintenanl ces instruments 
simples, et rextension des entreprises à entraîné l’usage de machi- 
nes beaucoup plus complexes, qui se réduisent cependant encore à 
des tamis dont les mailles sont de dimensions diverses. 

Faisons remarquer, dés maintenant, que les prix d'une meme sorte 
varient dans des proportionsconsidérables, selon le lieu quil’aproduite 
et les soins qui ont été apportés a sa manipulation. Chaque région 
productrice mettant en œuvre divers procédés plus ou moins spé- 
ciaux, les produits qui en sortent sont souvent très dissemblables. 
Même en faisant abstraction de ces ditîérences, il est dithcile de 
donner une bonne description théori({ue des diverses sortes de thé 
ci-dessus énumérées. Files peuvent toutefois se délinir à peu prés 
comme suit (1) : 

OP. L'oranfje Pekoe se compose de longs n>orceaux minces 
formés de feuilles jeunes et souples, bien enroulées. On y trouve 

(l) Je ne menlionne qu’eu noie un thé préparé assez exceptionnellement, 
seulement la main, et (pje l’on doit considérer connue étant en dehors des sor- 
tes commerciales habituelles, c’est le flowery Pekoe, auquel on donne paifois en 
France le nom de Pekoe à pointes blanches. Préparé avec les ('mes extrémités 
seules des rameaux, il ne comprend que les bouri^eons terminaux dont les feuilles, 
encore repliées sur elles-mêmes, offrent extérieurement une apparence duveteuse 
blanchâtre, qui lui a valu son nom français (voy. à ce sujet p|). 218 - 217 - 250). 

J’ajouterai que la seule présence de pointes blanches peut aussi résulter d’une 
mauvaise préparation d’un thé à pointes jaunes qui eût, normalement, fourni 
un orangé Pekoe j’ajouterai encore que le terme de flowerg Pekoe est parfois 
employé pour désigner Vorange Pekoe et parfois aussi ~ improprement — i>our 
désigner des thés artificiellement aromatisés. 
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beaucoup de parties d'un jaune doré ou orangé, les golden-tips, qui 
sont, comme nous l’avons dit, les fines pointes des bourgeons, et 
dont on demande une proportion aussi forte que possible dans ce 
thé. Une pincée d’orange Pekoe bien enroulée, prise entre les doigts, 
reste enchevêtrée en un ensemble dont les parties ne se détachent 
que dilTicilement les unes des autres^. Ce thé doit être d’une apparence 
très régulière. 

P. — Le Pekoe ressemble au précédent, mais il est plus court et 
moins fin ; il ne contient presque pas, ou pas du tout, de golden 
tips. Cette sorte doit être, comme la précédente, d’une grande régu- 
larité. 

PS. — Le Pekoe Soiichong est encore plus court et moins fin que 
le précédent. Il se compose surtout de feuilles plus âgées. 

S. — Le Souchong doit se présenter, typiquement, sous forme de 
petites boules de la grosseur approximative d’un petit pois ; 
il est formé de feuilles plus âgées, mais ayant encore une grande 
régularité, et ne doit pas contenir de feuilles ouvertes (1). 

BOP. — Le hroken orange Pekoe se compose de feuilles brisées, 
mais jamais plates. Ses éléments doivent avoir une forme courbée, 
montrant qu’ils proviennent de jeunes feuilles soigneusement rou- 
lées. On exige également ici beaucoup de golden tips et une grande 
régularité d’aspect. 

BP. — Le broken Pekoe est un thé moins fin que le BOP et 
dépourvu de golden tips On ne doit pas y trouver de morceaux plats, 
ou tout au moins aussi peu que possible. 

BT. — Le broken Tea se compose des morceaux plats qui se 
forment inévitablement pendant la fabrication ; ces morceaux sont 
surtout des parties de vieilles feuilles qui ne s’enroulent pas, ou 
difficilement. 

F. — ' Le Pekoe janning se compose également de morceaux plats, 

(1) Les Soucliongs ont constitué pendant longtemps la variété la plus clas- 
sique du tlié. Ils sè présentaient alors, soit sous l'aspect typique que je viens de 
rappeler, soit sous celui de feuilles recroquevillées sans Têtre au point de former 
de petites boules. Actuellement, on pourrait expliquer aux Souchongs la vieille 
formule ; rien n'est plus commun que le mot, rien n’est plus rare que la chose. 
Au mieux, ils se présentent (je parle des Souchongs d’industrie, et non des Sou- 
chongs chinois) sous forme de feuilles généralement sectionnées, recroquevillées, 
et de dimensions moyennes. A première vue, de même que les P et P S, ils se* 
dl flérencient des broken surtout par leurs dimensions supérieures. 
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mais de dimensions plus petites que ceux du BT. On le prépare 
quelquefois avec beaucoup de golden tips, et alors on l’appelle 
(joldm dp jannimj. 

D. — - Le Dmt n’est autre que toute la poussière fine formée en 
quantité variable par la brisure des feuilles. On ne doit pas y trouver 
de poussière provenant du //n/, c’est-à-dire des poils des feuilles, ni 
de fragments de fibres. 

B. — Le Bohea comprend l’ensemble des déchets et des tiges 
ligneuses ainsi que les feuilles très grossières. Actuellement (fin 1925) 
ce thé conserve une certaine valeur sur le marché européen ; mais 
en général il est vendu dans le pays producteur meme, pour la con- 
sommation des coolies (1). 


Dans le triage du thé, il est tout d’abord nécessaire de connaître les 
désirs du marché pour lequel on travaille. Celuid’Amsterdam,parexem- 
ple, demande surtout des thés en feuilles entières et une bonne qua- 
lité de BOP, tandis que celui de Londres demande plutôt des bro- 
ken et de bonnes ({ualité d’ OP. Pour quelque marché que ce soit, 
les thés doivent être triés de façon correcte ; sauf dans des cas spé- 
ciaux, prévus, on ne doit pas trouver dans une sorte déterminée 
de morceaux appartenant à une autre sorte. Jamais, en tout cas, 
on ne doit y rencontrer de tiges ligneuses, de fibres, ni surtout du 
sable. Londres admet un thé noir plus ou moins teinté de rouge- 
brun foncé, tandis qu’Amsterdam exige un thé franchement noir. 
La couleur grise résultant de diveis défauts de manipulations 
(v. p. 124-174) et que peut notamment causer un triage à la machine 
trop prolongé est toujours considérée comme un défaut. Les sortes 
contenant du tip doivent être traitées d’une façon particulièrement 
prudente, car ce tip s’abîme et disparaît très facilement ; dans tou- 
' tes ces sortes, le tip peut être un peu plus long que le reste, de façon 
a être aussi apparent que possible. 

Comme je le disais précédemment, si une telle classification four- 


(1) Les grosses feuilles servent encore A obtenir une sorte également inférieure, 
dite Congou, dans laquelle entrent souvent aussi d’autres feuilles qui, pour un 
motif ou un autre, ne peuvent trouver place dans les sortes supérieures. 
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nit des données générales quant aux qualités respectives des diver- 
ses sortes, la provenance n’en doit pas moins entrer en ligne de 
compte. De grands progrès ont été faits ces temps derniers pour 
l’amélioration de produits jadis pèu estimés. 

. Parmi les thés de fabrication européenne, ceux de l’Inde anglaise 
sont particulièrement recherchés. Sur le marché de Londres, qui 
est le plus important à l’égard des thés, ce sont ceux du district de 
Darjeeling qui atteignent les plus hauts prix. Ce district est monta- 
gneux, son altitude moyenne est d’environ 1500 mètres au-dessus 
du niveau de la mer ; il est dir^^eiement relié à Calcutta par une 
ligne ferrée ; toutes les conditions y sont éminemment favorables 
à la culture du thé, et la préparation industrielle y a atteint un tris 
haut degré de perfectionnement. 

Les thés de Ceylan sont également très estimés. Nous n’avons pas 
k retracer ici l’histoire de la culture et de la préparation du thé sur 
celle île, histoire si instructive et si passionnante même dans toutes ses 
péripéties. Les thés de cette provenance sont très voisins de ceux de 
l’Inde ; il ne saurait guère en être autrement puisqu’ils sont 
préparés par les mêmes procédés et destinés aux mêmes marchés, 
parmi lesquels celui de Londres est de beaucoup le principal. 

.. Les thés des Indes néerlandaises sont de plus en plus appréciés 
et méritent de l’être. Ils sont actuellement fournis par plus de deux 
cents plantations et travaillés d’après les méthodes les plus per- 
fectionnées. L.es fabriques de Sumatra sont immenses ; elles peuvent 
être citées comme exemples d’installations modernes. Les travaux 
si remarquables des savants techniciens hollandais ont été mis à profit 
par des planteurs avisés, à qui la voie était ainsi particulièrement bien 
tracée. Les thés des Indes néerlandaises, destinés surtout au marché 
d’Amsterdam (1), qui a la réputation d’être fort exigeant, se vendent 
à des prix peu différents de ceux des thé? de l’Inde anglaise et de 
Ceylam Ceux de Java sont réputés pour la force de leur infusion. A 
Paris, ces thés hollandais sont considérés comme étant en quelque 
sorte intermédiaires aux thés anglais et aux thés chinois. 


(1) En outré, ils occupent sulTisamment le marché de Londres pour que, sur 
ce marché, Je jeudi soit réservé aux transactions en thés de Java et de Sumatra, 
le lundi et le mêterédi étant réservés à ceux de l’Inde anglaise et le mardi à 
ceux de Ceylan. 
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Fig. 39. __ Factorerie d© Goalpara (Java). Vue de la fabrique et d une partie de la plantation 
(au fond, le volcan « Gedeh »). 

D'après une photograpliie communiquée par la Station de Buitenzorg. 
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Fig. 40. — Factorerie de Goalpara. Vue d’enseinble des bâtiments. 

* nrés noe photographie commuaicpiée par la Statioa de Buitenzorg. 
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Nous ne croyons pas nécessaire de parler ici des thés obtenus, 
plus ou moins récemment, dans certaines régions : Ét^ts-Unis, 
Paraguay-Brésil, Guyane, Martinique, Açores, .Natal-Transvaal, 
Algérie, Réunion, Madagascar, Caucase. Dans plusieurs de ces ré- 
gions, la culture et l’industrie du thé semblent pouvoir se dévelop- 
per comme aux Indes et à Ceylan, mais très probablemeut sur 
une échelle moins importante ; dans d’autres, de très courts essais 
ont été rapidement abandonnés. Suivant que l’on emploie, ou que 
l’on a employé, dans ces régions, les piéthodes européennes ou 
les méthodes asiatiques, on y a obtenu des sortes plus ou moins 
estimables, se rattachant à celles que j’ai déjà décrites. 

Je ne crois pas pouvoir séparer de ceux de la Chine, dont je 
parlerai bientôt, les thés d’Indo-Chine, qui en sont très voisins, 
tandis qu’ils restent au contraire fort éloignés des produits si carac- 
téristiques de l’Inde ou de Ceylan. 


b) Machines trieuses. 

Le lecteur est maintenant familiarisé avec les principes d’après 
lesquels s’effectue l’assortiment fondamental des différents thés. 
Les factoreries européennes emploient, pour le triage de ces différ 
rentes sortes, une machinerie tout aussi perfectionnée que celle du 
roulage ou de la torréfaction, mais qui reste loin d’assurer un triage 
parfait et qui n’exclut pas encore la main d’œuvre. 

A Java, par exemple, on fait encore un grand usage de tamis de 
bambou, à l’aide desquels le triage, effectué par des femmes, four- 
nit des produits qu’aucune machine n’a encore pu préparer ; mais 
il est douteux que l’on puisse continuer ainsi, et il faudra vraisem- 
blablement finir par abandonner le triage à la main. Aux Indes 
anglaises et à Ceylan, le triage, fait par des machines, fournit des 
thés qui se vendent bien à Londres, où l’on est moins sévère qu’à 
Amsterdam sur l’apparence du produit. A Sumatra, où l’on traite 
de quantités considérables de feuilles, le triage à la machine devient 
de plus en plus nécessaire; certaines fabriques s’efforcent cependant 
de continuer le travail à la main. 

Le triage peut d’abord être mixte (v. la figure placée en frontis- 
pice de cet ouvrage), c’est-à-dire employer la machine et la main* 

13 
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C'est ainsi que le Tea-sorier (assortisseur) Sirocco, de Davidson 
(décrit et figuré ci-dessoUs), sépare en cinq ou six sortes le thé de 
fabrique brut; mais il ne rend que des services préparatoires, caries 
thés provenant d’un tel triage ne sont. pas définitivement assortis. 
Aucun des cribles ou compartiments des machines trieuses ne four- 
nit une sorte de thé vraiment finie, même pas approximativement ; 
nous en donnerons plus loin un exemple. 

Les machines trieuses reposent sur des principes très simples. 
Elles -sont composées, soit de tamis cylindriques rotatifs, soit de 
tamis plats oscillants, ou, plus largement, à mouvement horizontal, 
d’où les deux types bien distincts entre lesquels peuvent se répartir 
ces machines ; de ces types, je décrirai brièvement deux exemples 
et en mentionnerai d’autres sur le plan de la p. 201. 

Je signalerai au préalable que l’on reproche aux machines à mouve- 
ment horizontal de faire tourner les feuilles au gris (v. p. 124 — 174), 
accident sur lequel l’attention a été maintes fois appelée et qui est 
dû à l’excès de frottement subi par la feuille. Ici, le frottement con- 
tre les mailles du tamis peut suffire à provoquer ce tournage au gris. Il 
convient donc de surveiller d’autant plus l’action des machines qu’elles 
font subir à la feuille des frottements plus répétés ou plus intenses. 

Le triage d’un produit comme le thé, dont les caractères compor- 
tent tant de variables, est loin de se faire avec une rigueur mathé- 
matique. Les dimensions des mailles des tamis varient dans les dif- 
férents systèmes de machines. A simple titre d’exemple, je citerai 
un cas où eàt cpnsidéré comme thé de fabrique fin celui 
qui a traversé un crible à mailles de 3 millimètres. De ce thé, ce 
qui, peut passer à travers un tamis à mailles de 1 millimètre 5 ou 
2 millimètres est considéré comme formant, en outre des peu évita- 
bles F et D, du BOP et du BT ; et ce qui peut traverser des mailles 
de 2 millimètres 5 est classé comme OP. Dans la fabrique à la pra- 
tique de laquelle est emprunté cet exemple, ce qui, n’ayant pu 
traverser un crible à mailles de 3 millimètres (thé de fabrique gros- 
sier) en traverse un de 3 miHimètres 5, est classé, comme P, et ce 
qui, restant sur le crible de 3 millimètres 5, peut en traverser un de 
4 millimètres, est classé comme PS. D’autres cas fourniraient des 
exemples plus ou moins différents (1). Pour fixer lex idées quant à la 

(1) V. le$ jflî|isiegnement» donnés p. 198 sur les tamis à mains. 
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séparation des F et des je mentionnerai que les p sont jmtids 
extraits par des tamis de cuivre ayant 100 malBea.au «mtiHiÿtre 
carré, et dirai simplement que les F sont de <]uneti|ioDs «é îféO supé- 
rieures à celles de ces mailles. Les D peuvent 
simple ventilation. ’ . 

Assortissear rotatif « sirocco » de Davidson 
machine se compose d’un crible cylindrique 
de cinq dimensions allant en s’élargissant"d’uùe’ ^Wj|y|^|^i^fe; 
du cylindre, divisé ainsi en cinq sections. Ce cyiii^té 
un angle variable, de manière à permettre 

feuilles d’autant plus longtemps qu'il est moins jÉsIinfu Çefle^ i^t, 



Fig. 43. — Mode d’action de l’assortisseur • Sirocco ». D'après Dauss [l2l. 


d’abord déversées sur une plate-forme située à la partie supérieure de 
la machine ; de, là elles tombent dans le crible, à travers la première 
section duquel passent immédiatement les feuilles les plus fines ; 
chacune des quatre autres sections laisse passer un thé de moins en 
moins fin, et finalemeiit. les feuilles n’ayant pu traverser.aucun de» 
cinq tamis successifs sont rejetées hors de l’extrémité inférieure du 
cyfindre (fig. 43, 6). Une première sélection en cinq sortes, toutes 
composées, en principe, de feuUles entières (ou plutôt de feUÜles non- 

coupées, car il en est de brisée^, est ainsi obtenue. ^ 

La masse rejetée du, cylindre est remise dans la machine, dont ' 
l’action est alors renforcée par celle de sortes de ^nteaux iaté^ . 
raux, mobUes. qui sectionnent les feuUles s’engageant à travetg les 
mailles sans pouvoir les traverser d’elles-mêmes. On obtient ainsi . 
cinq sortes nouveÜes. composées de feuUles coupées ou hrfeéef 
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En fait, l’emploi de cette machine, comme celui de tous les autres 
trieurs, est beaucoup moins simple que cet exposé théorique ne le 
laisserait supposer : l’exemple relaté p. 200 le démontrera avec préci- 
sion*. D’après l’état de la matière première et d’après la plus ou moins 
de rigueur de la élasSification adoptée, ce trieur peut fournir, par 
chacune de ses parties ou secteurs, et après retriage à la main pour 
certaines d’entre elles, les sortes suivantes, en outre des F et des 1) 
qui peuvent être extraits de n’importe laquelle de ces sortes : 

Premier secteur : BOP, BP, BT. 

Second et troisième secteurs : OP, BOP, P, BP, BT. 

Quatrième secteur : P, PS. 

Cinquième secteur : OP, BOP, BP, BT. 

Typiquement, il y a 16 x 16 mailles au pouce carré dans le pre- 
mier secteur, 9 x 9 dans le second, 8x8 dans le troisième, 7x7 
dans le quatrième, et 6 x 6 dans le cinquième. Ces dimensions peu- 
vent être modifiées. 

Le coupage peut être rendu indépendant du travail du crible; 
l’on se sert alors d’un coupeur ou briseur, à l’action duquel sont 
soumises les feuilles rejetées par la machine précédente, ou, direc- 
tement, les plus grosses feuilles sortant du dessiccateur. 

Coupeur « Sirocco » (fig. 44). — Cette petite machine est très 
simple. Elle consiste en un réceptacle dans lequel sont déversées 
les feuilles et en un appareil rotatif, briseur plutôt que vraiment 
coupeur (cutting mill), agissant par des cannelures qui peuvent 
s’établir en diverses dimensions, les plus fines et les moins profondes 
devant être employées à sectionner les feuilles les plus épaisses, tan- 
dis que les plus larges et les plus creuses sont destinées à ne fournir 
qu’un léger brisement. 

Assortisseur oscillant de Moore (Moore’ s Patent « continuons 
automatic » Tea sorting Machine) (fig. 45). — Le caractère prin- 
cipal de cette machine est d’imprimer à des tamis un mouvement 
circulaire horizontal rappelant celui du travail fait à la main. 

Elle se compose essentiellement dei quatre systèmes de tamis, dont 
les deux supérieurs sont couplés. Les feuilles, versées dans un récep- 
tacle situé à la partie supérieure (1, fig. 45), tombent sur deux grands 
tamis symétriques (2, 2) (mailles numéro 8 ou 10), légèrement in- 
clinés, ne que les plus grosses feuilles, et laissant tomber les 

autres sur deux "tou veaux grands tamis (3, 3) à mailles moins larges 
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(mailles numéro 12), placés au-dessous des premiers et légèrement 
inclinés en sens contraire. Les feuilles ne pouvant traverser ces 
seconds tamis sont rejetées hors de la machine (4) et constituent 
un orange Pekoe ; les autres (en 5, 5) sont reprises par un premier 
tamis horizontal (6), plus petit que les précédents et de mailles 
plus fines (numéro 14) ; ce qui reste sur ces mailles constitue un 
broken orange Pekoe ; ce qui le traverse est repris par un second 
petit tamis (7), si tué au-dessous du premier et encore plus fin (mailles 
numéro 30). sur lequel restent des orange Fannings, et sous lequel 
passe le Dust, 



Fig. 45. — Assortisseur oscillant <le Moore. 

1 , réceptacle ; 2, 2, premiers ternis supérieurs ; 3, 3, seconds tamis supérieurs ; 
4, leur déversoir vers l’extérieur : .5, 5, plateaux recueillant les feuilles qui 
ont traversé les tamis 3, 3 ; 6, premier tamis inférieur ; 7, second tamis 
inférieur ; 8, poulie. ^ 

La masse des feuilles n’ayant pu traverser les premiers grands 
tamis (2, 2) est coupée ou brisée dans une autre machine, et soumise 
alors de nouveau à l’action des tamis précédents. Je transcris fidè- 
lement, d’après le prospectus des constructeurs, la série des cinq 
sortes obtenues ainsi après coupage : sur le premier grand tamis 
(mailles numéro 8 ou 10) il reste un thé considéré comme Pe/roe 
Souchong ; le second (mailles numéro 12) donne un Pekoe. Le pre- 
mier petit tamis (maillés numéro 14) donne un broken Pekoe ; le 
second (mailles numéro 30), donne des Fannings, et cé quf passe 
sous celui-ci donne un nouveau lot de Dusl. Le lecteur achèvera de 
se rendre compte ainsi que des Pekoes et des Souçhong8,parexen3ple» 
qui sont typiquement des thés de feuilles entières, puissent sè pé- 
senter sous forme de Jeuilles coupées ou, brisées. 
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Dçpuis assez longtemps, W.-M. Glvnn, a proposé de sectionner 
les feuilles, pour les assortir, avant la dessiccation. Celle-ci rendant 
les feuilles cassantes, on conçoit que leur sectionnement en brise, 
et même en pulvérise, une certaine quantité. Pour réduire cette 
perte, Glynn fait passer les feuilles, après roulage et fermentation, 
à travers un appareil spécial qui les coupe et les égalise ; elles 
ne sont desséchées qu’ensuite. Comme variante à ce premier procédé, 
il propose encore de dessécher partiellement les feuilles, après fer- 
mentation, de manière à les rendre résistantes et non pas cassantes, 
puis de les dessécher délinitivemeiiL ensuite comme d’habitudç. 

Ces procédés, et les instruments qui permettent de les réaliser, 
ont été brevetés. Ils sont peu employés, bien que Tidée en soit 
bonne. 

D’autre part, nous avons vu que le triage mécanique n’exclut 
pas un tamisage à la main. Pour celui-ci, on emploie de légers 
tamis de bambou, fabriqués d’une façon très soignée car leurs 
mailles doivent avoir toujours les mêmes dimensions. Ils doivent 
être soumis à un contrôle continuel. La série suivante est en usage 
dans les fabricpies de .Java : 

Tamis à ouvertures de 6x6 millimètres, servant à séparer le thé 
de fabrique lin du grossier : 


id 4 X 4 millimètres, donnant le Pekoe Souchong ; 

id 3, 5 X 3,5 millimètres, donnant le Pekoe ; 

id 3 X 3 millimètres, donnant le HOP et le HP ; 

id 2,5 X 2,5 millimètres, donnant l’OP ; 

id 2x2 millimètres, donnant le HT. 

id 1,5 X 1,5 millimètres, donnant le F et le D ; 


et enfin, tamis en toile de cuivre, à 100 ouvertures par centimètre 
carré pouvant séparer les F des D (v. ci-dessus p. 195). 

Pour séparer d’abord des feuilles les tiges ligneuses et les mor- 
ceaux trop grossiers, on emploie avantageusement des bandes sans 
fin, animées d’un mouvement lent, et devant lesquelles se tiennent 
des femmes qui font subir un premier triage la masse amenée 
mécaniquement devant elles par ces bandes. 



PROCÉDÉS DES FACTORERIES EUROPÉExNNES. - TRIAGE 199 


♦ 

t * 

Je dois encore mentionner les machines à éliminer non seuleipent 
les poussières (dust) et les débris (fannings) résultant des opéra- 
tions précédentes, mais les divers corps étrangers tels que frag- 
ments de bambou provenant d^s paniers et des claies, fibres des 
toiles à flétrir, etc. Ces éléments représentent parfois jusqu’à 2 1/2 
pour 100 de la masse totale. 

Comme exemple de ces machines, je citerai le Dust exlractor de 
Jackson. En faisant varier certaines de ses dispositions, il peut soit 
éliminer les poussières seules ou les fibres étrangères au thé, soit 
éliminer le dust et mélanger comjilétement le résidu, soit encore 
éliminer le dust et diviser le résidu en deux sortes d'après la gros- 
seur des éléments. 

Dès son arrivée dans la machine, le Ihé est saisi par un cylindre 
cannelé qui le répartit en une couche mince, d’environ 4 pieds de 
large. Cette couche passe ensuite à travers une série de gradins, 
disposés eu zigzag et se trouve alors soumise à un courant d’air dont 
l’intensité peut être réglée au moyen d’une sorte de volet. De 22.5 
à 450 kilos de thé, environ, peuvent être traités en une heure par 
cette machine. 

A l’inverse des précédentes, elle agit donc par ventilation. 

D’autres machines, beaucoup moins compliquées, sont fréquem- 
ment employées pour l’extraction du dus! ; ce sont de simples 
ventilateurs qui peuvent même se réduire à une boîte cubique, ou- 
verte seulement par l’une de scs faces, et à l’intérieur de laquelle se 
meut un axe garni d’ailettes, recevant son mouvement en dehors 
de la caisse par une poulie ou une simple manivelle. 

L’emploi de ce ventilateur est de la plus extrême simplicité. 
On place au-dessus de lui une boîte renfermant le thé, et l’on fait 
tomber celui-ci en nappe mince devant le côté ouvert du ventila- 
teur. Le courant d’air chasse les poussières et les envoie un peu plus 
loin, tandis que les feuilles ou fragments de feuilles tombent au 
pied de l’appareil. 

Parfois enfin c’est un simple tamisage qui élimine ces poussières ; 
ce procédé de tamisage paraît être inférieur à celui de la ventila- 
tion. 
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* ♦ 

lermiiic ce cluipilre par l’exposé d’un exemple qui fera 
connaître comment s'opère un double triage à l’assortisseur David- 
son et. a la main, (^d exemple est emprunté à l’iine des premières 
plantations de .Java, qui travaille pour le marché de Londres (1). 
Le thé de fabrique est d’abord trié sur la bande sans fin (v. p. 108), 
puis il passe dans 1 assorlisseur, mais sans que le dispositif de cou- 
page soit d abord mis en jeu : le thé lin n’est jamais coupé. Au 
fur et à mesure, que le thé devant repasser par cette machine de- 
vient plus grossier, on dispose les couteaux de façon à couper de 
plus en plus. La partie supérieure de la machine (1, tig. 43), avec 
un crible de 10 x Ib ouvertures par pouce carré, laisse passer du 
thé que l’on tamise à la main, à travers un tamis à mailles de 1-2 
millimètres, en b, en un [xmi de D, (d en un Ihé moins menu (jue 
l’on ajoute à celui de la partie suivante. De celle-ci (2, fig. -1.3), où 
le thé passe par un crible de 0 x 0 ouvertures par pouce carré, on 
obtient, après tamisage à la main à travers un tamis en bambou 
de 4 millimètres, du HOF et de VOW De la troisième partie 
(3, fig. 43) (8 X 8 ouvertures par pouce), on obtient un produit qui, 
après tamisage a la main a travers un tamis de (‘>-7 millimètres, four- 
nit un lot lin que I on ajoute au précédent et un lot moins lin qui, 
tamisé à travers un tamis de 5 millimètres, est séparé ainsi en OP 
et en un thé grossier qui sera réuni aux suivants. Le thé passé à 
travers la quatrième partie du crible (-1, lig. 43) (7 x 7 ouvertures 
par pouce), est à son tour tamisé en deux lots réunis aux précédents, 
(.e (jui reste alors dans la cinquième partie de la machine (O x b 
ouvertures par pouce) est réuni à ce qui était resté sur les deux pré- 
cédents tamis à main, et renvoyé dans le crible mécanique, où entre 
alors en jeu le dispositif de coupage. C’est seulement quand on n’a 
plus de golden tips dans les deux dernières parties du crible que l’on 
commence h couper et à préparer les sortes P et PS, en outre, des 
sortes brisées. Dans le cas envisagé, on ne sépare ni de S ni de BT. 

Par ventilation, on enlève linalement la poussière de toutes les 
sortes, puis on les fait transporter dans des caisses spéciales pour 

(1) (. est celle dont la production en diltérenles sortes est expost^'c dans la 
première colonne du tableau de la p. 187. 
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Fig, -FF — PImii (le la salle de liiage de l’asir Nangka (Java). 

1, 1, lamis horizontaux, doubles (balaiiced self eleaning tea sifüng 
iNIaehincs) ; 2, 2, 2, assortisseurs < Sirocco » ; 3, coupeur ; *1, trieur 
« Magic » ; 5, 5, ventilateurs. Les nombres accompagnant les signes 
conventionnels (10x10, 8 x 8...) indiquent le nombre d'ouvertures au 
pouce carré. D’après Dkuss [12J. 
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les y garder jusqu’au moment de l’emballage. Ces caisses sont en 
bois doublé de plomb ou de zinc ; elles sont munies, en bas, d’une 
ouverture par où l’on prend les quantités à emballer pour l’expédition. 

Le plan ci-contre (fig. 46) donne un exemple de ce que peut être 
l’installation d’une salle de triage. 11 est emprunté à la fabrique de 
I^asir-Nangka (Java). 


b) Emballage du thé 

La nature tout particulièrement délicate de la denrée qui nous 
occupe oblige à l’emballer avec un soin extrême. L’emballage du 
thé est donc une opération importante, au cours de laquelle la 
moindre négligence peut compromettre, plus ou moins gravement, 
la qualité du produit. C.el emballage doit être absolument herméti- 
que si l’on veut conserver l’arome dans toute son intégralité et 
avec toute sa finesse. 

Il se pratique toujours d’une manière à peu près identique. 

Des caisses faites d’un bois léger, peu coûteux, résistant aux insec- 
tes, et absolument dépourvu d’odeur, sont tapissées intérieurement 
de feuilles de plomb. Le thé est déposé dans ces boîtes ; on soude un 
couvercle de plomb sur les feuilles de même métal qui les tapissent, 
puis on cloue un couvercle de bois sur celui de plomb et la caisse 
est prête à être expédiée. Hile est parfois recouverte d’une enveloppe 
de papier portant la marque de la factorerie ; dans d’autres cas, 
on se contente de la marquer, sur le bois même, à l’aide de caractères 
à jour. Parfois encore, la caisse est renforcée par un léger cerclage de 
métal. 

Il est néces.saire d’entrer, au sujet de ces caisses, dans quelques 
détails. Indépendamment des bois locaux employés pour cet usage, 
il en est parfois importé d’Angleterre, de Suède, de Norvège, du 
Japon, jadis de Russie et un peu d’Autriche. Nombreuses sont les 
essences locales employées, mais rares sont celles qui donnent toute 
satisfaction. La résistance aux attaques des insectes doit être prise 
ici en grande considération, car ces attaques font parfois subir de 
graves dommages aux caisses de thé, et, surtout, elles empêchent de 
constituer les stocks de planches nécessaires pour faire face aux 
demandes. 
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Le jacquier est trop lourd ; le manguier est léger, mais facilement 
attaquable, de même que le simal ( Bombax malabar iciim) ,\q ram dala 
(Duabanga sonneralioïdes) , le tiilla (Telrameles nudiflora), le sam- 
boil, (Bûfiibax insigne). Le mouni du Japon est réputé excellent. 
Le pin, qui est léger, résiste relativement bien aux insectes. 

Des expositions successives à la pluie et à la chaleur passent pour 
rendre les bois plus résistants à ces derniers. 

Actuellement, on emploie de plus en plus des caisses de bois con- 
treplaqué (caisses triplex), généralement importées d’Kurope, 
surtout d’Angleterre ; dans ces dernières années, quatre fabriques 
des Indes néerlandaises ont entrepris la fabrication de ces caisses, 
qui sont plus solides, mieux finies, et pas beaucoup plus onéreuses 
que celles faites sur les plantations même. 

Les feuilles de plomb sont importées (rLuro[)e. 11 a été lenté 
de les fabriquer sur place : ce ne fut jias, je crois, avec succès. 
A ce métal, on tend à substituer raluminium, importé dJuirope en 
feuilles d’une extrême minceur (0 mm. 04). Ces feuilles, non pas 
soudées comme celles de plomb, mais repliées l’une sur rautre 
d’une certaine façon (dite souvent agrafage), donnent une ex- 
cellente fermeture. Elles sont ])lus légères et plus résistantes (|ue 
les feuilles de plomb et leur emploi ne soulève aucune objection au 
point de vue hygiénique (l). 

Les dimensions des caisses à thé ont souvent varié avec les loca- 
lités et avec les époques. Actuellement, elles sont des trois types 
.suivants : 

0 m. 50 X 0 m. 50 x 0 m. 50 ; 

0 m. 50 X 0 m. 50 x 0 m. 5G ; 

0 m. 508 X 0 m. 508 x 0 m. 533. 

Pour les thés très tins, comme les fannings et les ^/n.s7, on préfère 
des demi-caisses, le poids des caisses entières remplies de ces variétés 
pulvérulentes étant trop élevé. On admet (pie le jioids ne doit pas 
dépasser 55 kilos ; les quantités entrant dans les triplex varient de 
45 à 50 kilos. 

L’emballage du thé nécessite une main d’œuvre importante. 
On ne la pratiquait généralement, autrefois, que lorsque l’état des 

(1) Il a été fait à l'emploi du plomb, ce point de vue, des reproches injus- 
tifiés. Voyez à ce sujet le rapport de Bordas cité à l’Index bibliographique. 
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autres travaux rendait cette main d’œuvre disponible, et le thé 
restait alors provisoirement dans de grands cofires bien clos. Actuel- 
lement, remballage se fait de manière continue. 

Dans rinde anglaise et à Ccylan, plus rarement aux Indes néer- 
landaises, on procède à une dessiccation délinitivc avant remballage. 
Elle est clîectuée soit par des dessiccatcurs ordinaires, soit par des 
dessiccateurs spéciaux. Pour cette dernière dessiccation, dontrefTet 
est d’enlever toute trace d’humidité et aussi, fait qui passe géné- 
ralement inaperçu, de stériliser la masse avant son empaquetage, 
on étend les feuilles en couches extrêmement minces sur les claies 
du dessiccateur. Au sortir de celui-ci, on refroidit généralement 
le thé en l’étendant sur des toiles ou dans des bacs. Peut-être y 
aurait-il au contraire avantage à remplir directement les caisses 
avec les feuilles tontes chaudes, comme cela est du reste quelquefois 
pratiqué ; il y aurait ainsi moins de chance pour que la masse, stéri- 
lisée dans le dessiccateur, soit réinfeclée par des germes dont le 
développement peut nuire à la qualité. D’ailleurs, il est d’usage de 
répartir le thé dans les boîtes avant son refroidissement complet. 

Avant d’emballer, il est préféral)lc‘ de réunir en un même tas le 
thé d’une même qualité qui doit faire l’objet d’une même facture, en 
prenant toutes les f)récautions voulues pour la parfaite homogé- 
néité de cette livraison. Pour cela, il est bon de verser graduellement 
le thé sur une toile, d’un peu haut, toujours sur le milieu de la toile ; 
de cette façon, il se forme un tas coni(}ue, sur le(|uel le thé se répand 
en couche mince et se réj)artit régulièrement. 

La dislribution dans les caisses se fait à la pelle, et chaque caisse 
est remplie en plusieurs fois ; on y verse d’abord une petite quantité 
de thé, que l’on tasse à la main ou avec le i)ied, en ayant soin de 
recouvrir la surface des feuilles d’une toile évitant le contact de 
celles-ci avec l’épiderme du tasseur. On remplit ainsi la caisse en 
plusieurs fois, en ([uatre par exemple. Le dernier tassement est 
généralement plus énergiciue et sa pratique souvent avec le pied. 

On peut enfin aider le tassement en plaçant la caisse sur la plate- 
forme d’une sorte de machine trépidante, essentiellement composée 
d’une excentrique actionnant une tige dont l’extrémité est articulée 
avec la plate-forme sur laquelle est déposée la caisse ; celle-ci y est 
maintenue par une ou plusieurs vis de pression. Cette plate-forme 
oscille autour de deux tourillons et son agitation constante tasse 
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, rez-dc-chaussée, occupé par les installations précédentes ; 2, les llétrissoirs, décrits ci-dessus. 

D’après Deuss [12|. 
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les feuilles au fur et à mesure qu’elles sont déversées dans la caisse. 
Une telle trépidation produit un tassement uniforme et évite les 
brisures produites parle foulage. Elle remplit les caissesd’unemaniére 
toujours identique et prévient les stratifications qui se produisent 
avec l’emploi des procédés manuels. 

Cinq à six minutes sont nécessaires pour le remplissage d’une 
boîte. Quand ce remplissage est terminé, la boîte est portée sur une 
bascule, où l’on amène le poids du thé à ce qu’il doit être. Cette opé- 
ration est très rapide, car les ouvriers remplisseurs se trompent 
peu sur le poids des feuilles qu’ils introduisent dans les caisses. On 
soude alors le couvercle de métal, puis on cloue celui de bois. 

Ajoutons que les plus connues des machines dont je viens de par- 
ler sont les « Siroccos Tea packers » fig. 47) et la Jackson Tea pack- 
ing Machine. Elles dilTèrent quant à leurs détails, mais non quant à 
leur principe, et la description précédente s’applique à peu de chose 
près à l’une ou à l’autre (1). 


(1) Je ne puis lennincr ce (pii a trait au triage du thé sans mentionner qu’il 
est parfois parachevé eu Europe même. Cette dernière manutention, dont l'im- 
portance n’est pas très considérable, a surtout pour but d’établir une uniformité 
parfaite dans certaines marques connues dont les produits doivent toujours 
paraître rigoureusement identirpies. 
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8 . _ THÉS VERTS FAÇON EUROPÉENNE 


D’après tout ce qui précède, nous savons d’une manière générale 
ce que sont les thés verts. Leur caractéristique est de n’avoir pas 
subi de fermentation, et nous avons vu, dans tous les documents 
comparatifs précités, quelles sont les différences de composition 
qu’ils présentent avec les thés noirs. 

On peut dire, d’une manière générale, que la prcpration des thés 
verts reste dans une très large mesure le monopole des Asiatiques ; 
c’est donc surtout dans les chapitres suivants qu’il importe de se 
documenter à leur sujet. Cependant celte situation tend à changer. 

Les thés verts sont très peu consommés en Europe, où leur marché 
est relativement peu important ; il n’en est pas de meme dans 
l’Amérique du Nord qui les consomme d’une manière presque exclu- 
sive. Or l’importance du marché américain a depuis longtemps 
incité les producteurs européens de l’Inde, de Ceylan et de Java, 
à préparer un thé vert qui puisse combattre, sur ce marché, les 
thés de la Chine et du Japon. 

Dans l’Afrique du Nord, et notamment au Maroc, la demande de 
thé vert est assez élevée, et les e.xigences des consommateurs sont, 
à leur sujet, assez précises pour que le thé vert façon européenne, 
provenant de Ceylan, y ait été parfois refusé. 

La préparation du thé vert, malgré sa simplicité apparente, ne 
laisse pas que d’étre assez délicate ; les essais faits dans cette 
voie, jusqu’à ces temps derniers, aussi bien dans les possessions 
anglaises qu’à Java, n’ont pas été de nature à détourner les Amé- 
ricains des thés verts asiatiques. 
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Un des éléments importants de l’appréciation des thés verts est 
leur aspect extérieur. Ces thés doivent avoir subi une sorte de polissage 
(glazing), qu’ils acquièrent naturellement au cours de la prépara- 
tion d’après les procédés indigènes, mais que les procédés h grand 
rendement essayés par les Européens ne leur donnent qu’impar- 
faitement. Des machines ont été construites pour atteindre ce but 
spécial. Les fouilles y sont brassées dans une sorte de tambour rota- 
tif, où elles sont en môme temps soumises à l’action de l’air chaud. 

Des procédés inspirés de ceux du Japon ont été introduits aux 
Indes par MM. 1). Deane et Ch. Judge ; ils paraissent donner des 
résultats supérieurs aux précédents. 

C’est de ces procédés que je voudrais dire quelques mots. .Je ne 
puis d’ailleurs en faire connaître tous les détails, puisqu’ils sont 
brevetés et ne sont pas entièrement divulgués. 

Généralement parlant, le système Deaxe- Judge consiste dans 
le traitement de la feuille de thé, fraîchement cueillie, parla vapeur, 
dans une machine spéciale d’où elle sort ramollie et propre à subir 
le roulage. Cette opération, fort délicate, demande à être très exac- 
tement conduite, car la vapeur pourrait facilement endommager 
les feuilles au lieu de les mettre en état de subir les autres mani- 
pulations. Au sortir de cette première machine, ces feuilles sont 
envoyées dans une sorte de centrifugeuse ; le siniiner ; il importe 
de centrifuger avec précaution, car un excès de vitese endommage- 
rait gravement le thé. Ce « strainer « n’est pas absolument néces- 
saire ; éliminant rapidement l’excès d’humidité contenu dans les 
feuilles après leur traitement par la vapeur, ilpermet toutefois de trai- 
ter journellement une grande quantité de feuilles et répond donc 
surtout aux nécessités des grandes entreprises. 

Le roiCage et la dessiccation sont pratiqués ensuite avec les ma- 
chines qui servent d’ordinaire pour le thé noir et qui sont décrites 
dans les chapitres précédents. Mais ici, une opération supplémen- 
taire doit prendre place; c’est une torréfaction véritable (panning), 
inspirée de celle que pratiquent les Chinois (v. p. 220) et qui, effec- 
tuée dans une machine spéciale, fixe définitivement la couleur verte 
caractéristique. 

On obtient ainsi un rendement en thé vert égal à 25 pour 100 des 
feuilles employées, proportion identique à celle que fournissenl les 
thés noirs de l’Inde. 
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D’autres procédés, plus ou moins voisins de ceux des Asiatiques, 
ont été, et sont encore peut-être, employés aux Indes et à Java pour 
la préparation des thés verts; ils sont si peu importants, et donnent 
des résultats d’un caractère si contestable, que je ne crois meme 
pas devoir en parler ici. 

Il n’en sera pas de même d’une application fort intéressante des 
recherches sur l’oxydation du thé, qui permet d’utiliser les pous- 
sières de thé vert, dépourvues jusqu’ici de débouché commercial 
important. 

Tandis que le dH.s7 (ou poussière) des thés noirs conserve une valeur 
très appréciable, il n’eii est pas ainsi de celui du Ihé vert, qui, repré- 
sente une perte sensible pour le fabricant. (!h. .Iudge, que j’ai déjj\ eu 
à citer, a imaginé de provoquer une fermentation de ces poussières 
en les mélangeant à des feuilles de thé flétries et prêtes à rouler. 
Les poussières de thé vert, dans lesquelles, nolammcnt, l’enzyme a 
été tuée par le chaulTage initial, sont incapables de fermenter 
naturellement ; mais la fermentation des feuilles flétries est sufli- 
sante pour entraîner celle de toute la masse. 

C’est au moment même du roulage, c/est-h-dire lorsque le suc des 
feuilles commence à exsuder, que cette addition doit être faite. 

Les détails de ce procédé ont été exposés dans diverses publica- 
tions par Ch. JuDGE, qui a consacré à la préparation du thé vert, 
d’après des procédés perfectionnés, une brochure parue à Calcutta 
en 1920 et à laquelle je renvoie ceux qu’intéresse particulièrement 
cette question. 


14 
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i). _ CONTUOLK DE LA FAElilCATION 
ET Al'PRÉCiATlON DE I.A QUALITÉ 


11 y a quelques années, les seuls inslrunienls de mesure employés 
dans une fabrique de thé se réduisaient à quelques bascules et à 
quehpies thermomètres. Les bascules servaient à contrôler le poids 
de la récolte et de la feuille flétrie. Les thermomètres étaient des- 
tinés à surveiller la fermentation et la marche des machines à des- 
siccation ; ils étaient enj^énéral tout à fait insuflisants et indiquaient 
des températures inexactes, surtout <à la longue. Il y a déjà plus 
d’une dizaine d’années (|ue l’attention des intéressés a été attirée 
sur les défauts des thermomètres des machines à dessiccation parla 
Station de Luitenzorg; aussi, depuis quelque temps, remplace-t-on 
ces instruments par des thermoniétrographes enregistrant des tem- 
j)ératures exactes {)endant toute la marche de l’opération (lig. 37). 
Ces températures, inscrites par l’appareil, s'ajoutent aux autres 
éléments de contrôle (pie l’on jiossède sur la fabrication. 

Le degré de llétrissage est déterminé, comme nous l’avons vu, j)ar 
la pesée de la feuille fraîche et de la feuille llétrie ; en général, 
on ne fractionne pas sunisamment ces pesées, ce qui serait le seul 
moyen, en l’absence d’appareils enregistreurs spéciaux, d’étre ren- 
seigné sur la régularité du flétrissage. 

Celui-ci s’efîectuant, en grande partie, sous l’action de l’air venu 
du dehors, il est de toute nécessité de connaître le degré d’humi- 
dité de cet air, et cela aussi s’obtient par des appareils enregistreurs. 
Dans les fabriques modernes, on emploie maintenant beaucoup de 
tels appareils (notamment les appareils Richard) ; il a été possible 
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de réunir ainsi de nombreuses données, ce qui, par exemple dans 
les grandes installations de Sumatra, a fourni de bons résultats. Là 
où le climat est assez constant et où Ton a recueilli des données sur 
l’humidité de l’air pendant quel(|ues années, on peut à l’aVance 
déterminer le degré du mélange de cel air avec de l’air chaud, comme 
il a été indiqué au chapilre du llétrissage. 

L’importance pralique de tout cela peut être fort grande : j’en 
citerai ici un exemple Lypique. Dans un cas où l’on croyait que, 
pendaiiL la saison sèche, l’air des nuils était très humide, parce qu’au 
matin beaucoup d’objets étaient mouillés, il était admis (pie cet air 
ne pouvait convenir au llétrissage. Deuss eut l’idéi* de contrôler, 
à l'aide d’un appareil enrcygistreur, cette humidité nocturne suppo- 
sée d’après une simple apparence. 11 constata que contrairement 
aux suppositions cette luiinidité était faible. L’air frais du dehors 
étant toujours le meilleur, et celui dont il s’agissait n’étant pas 
exagérément huiuide, il n'y avait pas lieu de renoncer à llélrir la 
fouille sous riiilluence de cet air. 

Pour flétrir, on emploie, concurremment avec l’air extérieur, l’air 
chaud provenant des machines à dessiccation; il est évident que cel 
air peut être improju'e à un tel usage s'il (‘ontieni déjà Irojj d(' vapeur 
d’eau ; il est doue de toute nécessité d'avoir des appareils indiquant 
à la fois sa lem])éralure et son degré hygromélritpie. Dès lors, si 
l’on doit mélanger cet air ch.aud à l’air extérieur, ou dispose de 
toutes les données voulues j)()ur déterminer la proj)oition de ce 
mélange. Dans la pratique, ou a pu ol)lenir de très bous résultats 
en travaillant ainsi, et Di.rss est convaincu (pie l’on peut, en s’ins- 
pirant de cette méthode, obtenir [lendant tout(‘ l’anuée un meme 
degré de llétrissage. Des iiist rumen Is de coutnde de la température 
et de rimmidité de l’air doivent être placés en dilléreiits endroits 
des greniers à flétrir, ('elle mesure est surtout nécessaire dans les 
nouvelles fabriques dont le régime est encore mal connu. 

.\ l’aide d’une simple balance de Jtoberval, dont l’im des pla- 
teaux est spécialement disposé dans ce but, on peut enregistrer le 
llétrissage en ayant soin d’opérer exactement dans les conditions 
réalisées à l’intérieur du grenier même. Ln dressant la courbe des 
pesées, on voit si le flétrissage a été régulier ou non. De telles balan- 
ces, placées à demeure dans les greniers, peuvent même être pour- 
vues d’un dispositif électrique actionnant une sonnerie quand la 
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feuille, ayant sufïisamment perdu de son poids, est flétrie à point ; 
on arrête alors les ventilateurs. 

Dans la salle de fermentation, il doit être disposé des thermomé- 
très enregistrant la courbe des températures dans le thé qui fermente 
et d’autres fournissent la même indication pour la temj)érature 
ambiante. Ici, encore, il est utile d’avoir des appareils enregistreurs 
du degré d’humidité de l’air, qui doit toujours être voisin de 100 
pour 100. 

Nous avons déjà mentionné la nécessité des thermomètres pour 
les machines à dessiccation. 

Il est enfin très utile d’installer des thermomètres électriques 
prévenant à distance et permettant à un préposé de contrôler de 
loin ce qui se passe dans les parties les plus importantes de la fabri- 
que. De telles installations sont naturellement assez onéreuses. 

♦ 

9ie * 

I/analyse chimique, si elle seule peut renseigner sur certaines 
qualités intrinsèques du thé, comme sa teneur en caféine et en tanin, 
ne fournit aucune indication sur les qualités dites organoleptiques, 
qui, à l’exclusion de toutes autres, le font rechercher par les 
consommateurs et déterminent sa valeur commerciale. Pendant 
le flétrissage et la dessiccation, la teneur en tanin peut diminuer 
par oxydation et insolubilisation ; les éléments solubles diminuant 
ainsi, la force de l’infusion devient moins grande. La dessiccation 
pendant le flétrissage ou pendant une fermentation trop prolongée, 
ou bien une torréfaction trop forte, diminuent également, à ce même 
litre, la force de l’infusion. La caféine, qui, je le répète encore, 
n’entre pas en compte dans l’évaluation commerciale (sous 
la réserve faite p. 18-10), ne diminue que peu ou pas pendant la 
fabrication d’après les procédés européens; la torréfaction en abaisse 
peut être la teneur (Keilleb), mais ce fait paraît sujet à discussions. 

Ces bases étant rappelées, nous pouvons constater, en renvoyant 
pour plus de détails à tout ce qui précède : 

Que la teneur en tanin (v. p. 25) n’indique rien quant à la 
valeur pratique du thé, bien que « le tanin et ses produits de décom- 
position forment l’essentiel de ce qu’on boit dans une tasse de 
thé » (Deuss). Ils contribueilt en outre à donner à l’infusion sa cou- 
leur caractéristique. 
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2 ^) Qu’il en est de meme pour la teneur en caféine (v. p. 40). 

Qu’il en est encore de meme pour la teneur générale en élé- 
ments solubles, très variables pour les thés d’un même pays (1). 

■\^) Que la teneur en cendres et l’alcalinité des cendres ne peu- 
vent servir que pour la recherche des falsifications (2). 

Dans chaque fabrique, il est nécessaire d’avoir une installation 
complète pour contrôler chacpie jour le thé préparé la veille. Ce tra- 
vail journalier permet seul de connaître les produits ot)tenus et de 
les juger d’après les conditions requises par le marché. 

Il va de soi que l’on doit d’abord examiner le thé tel qu’il .se 
présente pour remballage. On vérifie ainsi, délinitivement, l’état 

(1) Cette assertion pouvant, an premier abord, sembler paradoxale, j’entrerai 
dans quelques détails à son suj»‘t. 

Dkuss détermine eetle teneur en faisant infuser d i^r. de thé dans 150 ce. 
d’eau bouillante, pendant cinq minutes ; il liltre l’infusion sur de l’ouate (le 
papier retenant trop de tanin et se bouchant rapidement), lave celle-ci avec 
50 cc. d’eau, puis allonge jusqu’à 250 ce. Il évai)ore 100 ce. de cet extrait, sèche 


àl05« C. et [)èsc. 

11 obtient ainsi les j)ourcenta^es suivants : 

d'hés de Java, de diverses plantations et (jualités 10 à 20 

Thés verts du Japon, <le diverses (jualités 10 à 20 

d hés noirs de (’Jnne , 10 à 22 

b'ieurs de thé 2,7 

Thé vert comprimé du Tonkin 11,2 

Thé de Man-Hao 12,2 

Thé (lu Tonkin, pour l’exportation 1 1,7 

Thés divers noirs d’Indo-Chine 10 à 23 

Thé Oolong de Formose 23 à 25 

Thé de Birmanie (voy. j). 58) 10,2 

Thé noir de (iuatémala 17,1 


On voit qu’à ce point de vue les thés de Java, les tliés noirs (,1e Chine et les thés’ 
verts du Japon rentreraient dans une même catégorie : ils sont pourtant bien dilîé- 
renls les uns des autres. Par ailleurs, le pourcentage élevé des Oolongs s’explique 
par leur fermentation incomi)li*te (v. |)p. 231-252), et le pourcentage si faible des 
fleurs de thé s’explique parallèlement par ce fait que la dessiccation (v. pp. 81- 
220) a diminué la solubilité du peu de substances solubles qu’elles contiennent. 

(2) Deuss a trouvé une teneur en cendres à peu près constante, et variant de 
4 à 6 , 5 %, dans tous les thés qu’il a examinés. Les thés verts du Japon ont cepen- 
dant fait exception, avec un dosage de 9%, et les thés spéciaux de Birmanie 
présentaient ce même dosage. Les Heurs de thé ne lui ont donné que A % de cen- 
dres. 
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d’enroulement des feuilles, la perfection du triage, la présence de 
feuilles grises ou rougeâtres, et celle de libres ou d’impuretés di- 
verses. 

Mais, en l’absence d’un contrôle chimique satisfaisant, c’est sur- 
tout la dégustation qui renseigne sur la valeur définitive des pro- 
duits obtenus. Cette dégustation est chose très délicate ; des experts 
arrivent à discerner, de façon déconcertante, non seulement les 
qualités et les provenances, mais les proportions de certains mélan- 
ges. Il est nécessaire, sinon d’arriver à cette perfection, tout au moins 
de pouvoir, dans une fabrique, apprécier par dégustation certains 
caractères essentiels et juger de la correspondance entre les produits 
fabriqués et les désirs du marché. 

Il faut disposer, pour ce « travail > de dégustation, d’une installa- 
tion très simple, consistant principalement en une longue table 
blanche, de préférence couverte de tôle ou de zinc ripolinisé, ou 
mieux encore, d’une plaque de verre blanc. On place cette table 
de telle façon qu’elle reçoive une bonne lumière, comme celle que 
l’on se ménage devant un verre dépoli pour la retouche photogra- 
phique, Kn examinant les produits toujours à la même heure, on 
augmente les chances d’avoir toujours à peu î)rès la meme 
lumière. 

Il faut encore disposer d’une douzaine de lasses spéciales, bien 
blanches, et de douze petites théières également blanches, d’une 
capacité de lôO ce. environ. Tout ce matériel est livré par certaines 
maisons anglaises qui s’occupent spécialement d’alTaires de thé. 
Dans chaque théière, on met 3 grammes de thé (un permijweight) 
et l’on y verse de l’eau bien bouillante dès qu’elle a bouilli, c’est-à- 
dire n’ayant pas été longtemps maintenue en ébullition. On laisse 
infuser pendant 5 ou b minutes ; puis on verse l’infusion dans une 
tasse, en y laissant un moment s’égoutter la théière, et on laisse 
celle-ci fermée. 

Dans la tasse, on juge la ron/cnr de l’infusion, puis sa. snacür en en 
prenant une gorgée que l’on se passe dans la bouche sans l’avaler. 
On ne doit pas juger alors d’après une impression agréable ou désa- 
gréable; pour beaucoup de thés, cette impression serait fallacieuse 
car les infusions ainsi faites sont quelquefois trop fortes pour être 
agréables. 

Enlevant le couvercle de la théière et y plongeant les narines après 
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y avoir soiiHlé (l), on apprécie Varonie et l’on constate alors si le 
thé est brûlé {overi\red)ysoüs-lennenli\s[] a un arôme désagréable, etc. 
La feuille, étalée sur la table, y est examinée ; c’est la raison pour 
laquelle celle-ci doit être blanche. On remarque si les feuilles présen- 
tent bien la bonne teinte brune qu’elle doivent avoir, s’il y en a trop 
de verdâtres, ou si elles sont devenues trop foncées par une fermen- 
tation trop prolongée. 

Une longue pratique peut seule apprendre à juger un thé (2) ; 
cependant, meme si l’on est incapable d’en apprécier l’arome, ce (jui 
est très difficile, et la saveur, il faut examiner chaque jour le résul- 
tat de la fabrication pour constater au moins si les autres facteurs 
déterminant la qualité sont constants. 

Pour le moment, il est fait des essais, à la station de Huitenzorg, 
avec un tintomètre de Lovibond, moditié pour l’examen des infu- 
sions de thé; il semble que cet appareil puisse donner de bons résul- 
tats dans l’appréciation exacte de la couleur des infusions, et con- 
tribuer ainsi à iiermettre de vérifier l’obtention d’un produit constant 
pendant toute l’année. 

Les termes techniques emjiloyés dans l’examen des thés sont sur- 
tout anglais et ne sont vraiment clairs que pour ceux qui s’occu- 
pent spécialement de ce travail ; la pratique seule peut faire com- 
prendre leur valeur exacte. 


(1) D’après le procédé usité pour se rendre coiupU* de Todenr (pie dégage 
une futaille ù vin. 

(2) L’exemple suivant, emprunté aux coutumes qu’ont, ou qu avaient, les 
dégustateurs (tea-tasters) d’Itankow, d’où s’exportaient une grande partie des 
thés de Chine, montre quelle délicatesse de goût peut être alteinli* : 

Préparer vingt tasses de thé, avec vingt qualilés ditïérentes mais assez voi- 
sines pour qu’il y ait seulement un écart de quehpies sous par livre entre la meil- 
leure et la moins bonne. Les faire déguster. Puisai)porlevaii tea-taster une seconde 
tasse de l’une quelconque des vingt (pialités d’abord dégustées. Le tea-taster 
doit pouvoir dire immédiatement à laquelle de ces vingt qualilés appartient 
celle dont il vient de goûter une seconde tasse. Des paris engagés sur cette base 
étaient gagnés d’avance par les bons dégustateurs. 




CIIAPITIIE IH 
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PROCÉDÉS ASIATIQUES 


1 . 


TiiKS DK chinf: 


a) Récolte des feuilles 

Plus pcut-élrc que dans l’Inde ou à Ceylan, la récolle des feuilles 
est, en Chine, l’objet d’attentions toutes particulières, comme 
lexigent d’ailleurs les conditions climatériques, lùi elTel, Tunifor- 
mitc relative dej^ saisons qui s’observe dans les régions Ihéières de 
l’Asie méridionale, fait place, en Chine et au Japon, à des dilTé- 
rences saisonnières parfois très considérables. L’époque de la ré- 
colte y a donc beaucoup plus d’importance. 

Dans le lo-Kieii et le Kiang-Si, la première récolte commence 
dans les premiers jours d'avril. Jaï journée du Chin-iMing (5 avril) 
lui est (ou lui était) spécialement consacrée. Les pluies et les vents 
qui succèdent alors à l’équinoxe du printemps passent pour donner 
aux feuilles de thé un bouquet tout particulièrement suave. La 
pluie est cependant nuisible à la récolte ; aussi se borne-t-on, au tant 
que possible, à la pratiquer pendant une belle journée de soleil, et 
de préférence dans la matinée, lorsque les feuilles sont encore scin- 
tillantes de rosée. 

La récolte ' diffère quelque peu, et en apparence inutilement, 
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selon qu’il s’agit des feuilles destinées à faire le thé vert ou de celles 
qui devront donner du thé noir. 

. Pour le thé vert, on a soin de cueillir les feuilles une à une, en les 
seclionnant, non pas au niveau du pétiole, mais au-dessus de celui-ci 
qui reste ainsi sur la branche avec la partie basilaire de la feuille. 
Ce procédé peut favoriser la croissance de nouveaux rejetons à 
l’aisselle du pétiole, respecté dans toute son intégrité. Les premiers 
bourgeons donneront surtout le liyson ; les feuilles suivantes la 
poudre à canon ; celles de la dernière récolte fourniront surtout le 
lonkaij, variété inférieure aux précédentes. Nous aurons l’occasion 
de revenir en détail sur les caractères de ces dilTérentes variétés. 

Pour le thé noir, la récolte est beaucoup moins minutieuse et 
les récolteurs cueillent, à deux mains, les feuilles qu’ils détachent 
en se servant du pouce et de l’index pour sectionner le pétiole lui- 
môme. La première récolte ayant lieu, dans les régions ci-dessus 
désignées, au commencement d’avril, les premières feuilles sont encore 
en bourgeons. Celles qui sont couvertes d'un fin duvet blanc donnent 
le pekoe à pointes blanches ; l’arbuste ne produit cette variété, avec 
toutes ses qualités, que jusqu’à l’âge de six ans. Quelques jours plus 
lard, on récolte les feuilles suivantes (jui donneront le pekoe noir. 
Une seconde récolte se pratiipie en mai, sur les feuilles poussées 
depuis la première ; elle donne le soiichonfj. Knfin, vers la lin de 
juin, on procède à une troisième récolte qui donnera le congou. Les 
meilleures feuilles de cette récolte forment la variété campoij et les 
moins bonnes la variété bohea. 

Toutes ces récoltes ont respecté les feuilles de rannée précédente 
et n’ont intéressé que les feuilles développées l’année même. On 
conçoit que plus les récoltes sont rapprochées les unes des autres, 
plus les feuilles sont petites, mais, aussi, plus elles sont tendres et 
aptes à donner un produit fin. La première récolte, celle du prin- 
temps, est meilleure que la seconde, qui est elle-même supérieure 
à la troisième. Les branches supérieures passent, en Chine, pour don- 
ner un meilleur thé que les branches latérales et surtout que les 
branches inférieures ; cette croyance semble vérifiée par l’expérience. 

Ajoutons que les dates et le nombre de ces récoltes n’ont rien 
d’absolu et peuvent varier dans certaines limites. Il arrive notam- 
ment qu’au lieu de trois récoltes (chiffre le plus habituel) on n’en 
fasse qu’une seule, la seconde et la troisième alors étant remplacées 
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par une véritable coupe qui remplace la laille des plantations euro- 
péennes et dont le produit sert à fabriquer des thés en briques (v. 
à ce sujet p. 260). 


b) Préparation des thés noirs. 


Les modes de préparation des divers thés de Chine paraissent 
s’étrc transmis à travers les â^es sans modifications sensibles. 
Même à noire époque, la machinerie et les procédés européens 
ont fait peu do proj^rés dans ce pays classique du thé. Ainsi s’expli- 
quent, mais en partie seulement, les dilïérences si sensibles qui exis- 
tent entre les produits de l’Inde ou de Ceylan et ceux de la Chine. 
Dans la lutte engagée entre ces deux types de produits, l’avaniagc 
paraît devoir, indéniablement, rester aux procédés européens. Les 
exportations de la Chine ont considérablenieni baissé sous l’elîort 
de cette concurrence, l.es thés chinois restent* cependant très 
appréciés ; certains connaisseurs les préféreront prol)al)lement 
toujours aux thés produits par les méthodes euro|)éennes, et il 
est nécessaire de faire connaître les procédés antiques d’après les- 
quels on les obtient. 

Aussi bien dans le cas des thés noirs que dans celui des thés verts, 
c’est ici la torréfaction qui est l’objet des plus grands soins, les 
autres manipulations seml)tant faites surtout pour favoriser celle-ci. 

Comme je l’ai dit en parlant de la récolte, les feuilles destiilée' *' 
à la préparation du thé noir sont cueillies avec une partie de leu 
^pétiole. Elles sont généralement manipulées dès le jour même de leu 
récolte ; dans le cas contraire, elles s’échaulTent, noircissent et per 
dent de leur parfum par suite de la fermentation qui s’y développe 

Immédiatement après la récolte, les feuilles sont exposées ai 
soleil pendant environ deux heures, dans de grands paniers di 
bambou. On les remue de temps en temps pour prévenir une fer 
mentation excessive. Au bout de ce temps, on les porte dans um 
salle de manipulation où elles sont étendues en couche mince peu 
dant une demi-heure afin de les refroidir; puis on les replace dans dei 
paniers généralement placés sur des claies de bambou inclinées 
Ces manipulations, qui correspondent au llétrissage des procédé: 
européens, permettent à la fermentation de se développer assez 
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faiblement pour passer inaperçue ; elle s’achèvera (relle-mêmc 
au cours des manipulations suivantes. 

Une fois replacées dans les paniers, les feuilles sont soumises 
à une légère malaxation pratiquée avec la paume de la main et 
poursuivie pendant dix minutes. On les étend alors de nouveau 
pendant une demi-heure, puis on réitère trois ou quatre fois la mala- 
xation et l’épandage jusqu’à ce que les feuilles soient devenues très 
souples et d’une couleur foncée. C’est là ce qui correspond au rou- 
lage et à la fermentation des procédés européens. Le soin minu- 
tieux avec lequel les Chinois malaxent les feuilles et en surveillent 
la couleur leur permet d’arrêter la fermentation en temps voulu, 
sans même qu’ils se doutent de l’existence de celle-ci. La torréfac- 
tion suit immédiatement ces malaxations répétées. 

Parfois, bien que cette question soit controversée, il paraîtrait 
que les Chinois plongent les feuilles dans l’eau bouillante pendant 
un temps très court, évaluable à une demi-minute environ, après 
les avoir malaxées pour la dernière fois. Cette immersion aurait 
pour but, d’après plusieurs auteurs, de dépouiller les feuilles de leurs 
principes vireux (V) (1). Quel que soit le but que les Chinois puissent 
lui assigner, elle paraît être surtout de nature à arrêter immédiate- 
ment la fermentation ; mais on comprend mal pourquoi cette pré- 
caution serait prise, puisque la torréfaction, (pii suit immédiatement 
le malaxation, sudit à interrompre cette fermentation. La torréfac- 
tion ne s’elïectuant d’après les procédés chinois, que sur une 
petite quantité de feuilles à la fois, peut-être cette immersion serait- 
elle utile pour interrompre in loto la fermentation de la masse. 

La pièce dans laquelle se pratique la torréfaction est pourvue d’un 
certain nombre de fourneaux en maçonnerie, de forme circulaire, 
arrivant à mi-corps ; chacun de ces fourneaux est surmonté d’une 
sorte de bassine de fonte, en forme de calotte, inclinée vers le torré- 
facteur de telle sorte que les feuilles, retombant toujours vers lui, il 
n’ait qu’à les rejeter constamment vers la partie supérieure pour 
assurer une torréfaction régulière. ^ 

Un feu de bambou bien clair ayant été allumé sous chaque bas- 
sine» et celle-ci ayant été portée ainsi à (K) ou 70^ G., ou même au 

(t) Peut-être a-t-on voulu désigner ainsi la /aveur herbacée qui subsiste par- 
fois dans certains thés, comme les /éu/oans, oja certains Oolongs (v. pp. 250-25^). 
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roufie dans certains cas, le torréfacteur y jette enviro^ deux livres 
de feuilles, qu’il étend uniformément ; il les retourne soigneusement, 
en tous sens, avec les mains jusqu’à ce qu’elles deviennent absolu- 
ment brûlantes; cela dure à peine une demi-mii^tc. Les feuilles 
sont alors retirées du feu et jetées dans des mannes placées à coté 
du torréfacteur ; on les vanne et on les évente, pour les refroidir 
rapidement, puis on les étend sur une table, autour de laquelle d’au- 
tres ouvriers vont s’occuper de les enrouler. 

A cet effet, chacun réunit un petit tas de feuilles devant soi, en 
preruj une poignée et la frotte vivement par un mouvement circu- 
laire inverse des deux paumes. La poignée de feuilles prend ainsi la 
forme d’une boule et laisse exsuder un suc verdâtre. Les boules sont 
défaites, puis roulées plusieurs fois de nouveau, et linalement repor- 
tées au torréfacteur qui leur fait subir un second chaulTage. On réi- 
tère trois ou quatre fois ces alternatives de torréfaction et d’enrou- 
lement. Entre chacune d’elles, les bassines sont soigneusement 
nettoyées avec, de l’eau et aussi par frottement avec une verge de 
bambou, qui en détache les {)arlies de feuilles restées adhérentes 
au métal. Celles-ci, en se consumant, dégageraient des vapeurs 
nuisibles à l’arome du thé. 

Après le dernier enroulement, une dessiccation définitive est 
pratiquée au moyen d’un dispositif aussi simple qu’ingénieux. 
Celui-ci était d’ailleurs usité assez récemment encore, avec plus ou 
moins de modifications, dans des fabriques européennes o(i la machi- 
nerie anglaise n’était pas introduite. 

Ce dispositif consiste eu une sorte de tamis placé à la partie médiane 
d’un panier formé de deux troncs de cône juxtaposés par leur som- 
met tronqué. Ce panier peut être placé au-dessus d’un fourneau cir- 
culaire, dont il recouvre exactement les bords, et dans lequel brûle 
un feu de bois amené à un point tel qu’il soit légèrement Hamboyant 
et n’exhale ni odeur, ni fumée. Les feuilles sont d’abord placées 
sur le tamis en question, et celui-ci est secoué jusqu’à ce que l’on 
soit sûr qu’aucune feuille ne puisse passer au travers ; si cet accident 
se produisait pendant que 4e panier est sur le feu, les feuilles tom- 
bant dans le brasier dégageraient une fumée susceptible de nuir à 
l’arome délicat du thé. ' 

Ces précautions étant prises, alors seulement le panier est placé 
sur le fourneau ; les feuilles qui s’y trouvent sont suffisamment 
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éloignées du feu pour qu’elles se desséchent sans risquer de se con- 
summer. On les retire avant qu’elles n’aient perdu toute flexibilité 
et on les étale sur de vastes claies isolées du sol. 

Le lendemain, des groupes de femmes et d’enfants procédenL 
à la main, au triage de ces feuilles; ils les répartissent suivant leur 
grandeur et leur finesse, séparant les mieux roulées ou les mieux tor- 
réfiées de celles qui le sont moins. Ce triage, infiniment plus minu- 
tieux que l’opération assez brutale qui en tient lieu là où on einploie 
exclusivement les procédés mécaniques, i)ennet l’établissement de 
catégories parfaitement homogènes, dont les premières sont, on 
le comprendra facilement, de très haute qualité. 

Les feuilles les plus jeunes et les plus tendres donneront le prkot\ 
les suivantes le pouchong (ou powviwng), puis le soiichong, et enfin 
le congoii. On voit que les factoreries européennes ne font que suivre 
la classification fondementale des Chinois. 

Après cet assortiment, les feuilles sont encore séchées à feu doux 
avec le même dispositif que précédemment ; et parfois meme on 
procède à plusieurs de ces dessiccations ultimes. On reconnaît 
que ces feuilles ont atteint le dernier degré de dessiccation qu’elles 
doivent présenter lorsqu'elles ne peuvent plus être roulées sur elles 
mêmes et se brisent sous la pression des doigts. 

Elles sont emballées, généralement encore chaudes, dans de gran- 
des caisses où on les entasse avec les plus minutieuses précautions 
de propreté. 

Des variantes sont maintes fois apportées à ces j)rocédés. ('/est 
ainsi ([ue l’on se borne parfois à une seule torréfaction, lên Chine 
comme ailleurs, tons h's fabricants sont loin d'apporter des soins 
identiques à la [)réparation du thé. 


c) Préparation des thés verts. 

Dès que les feuilles destinées à être transformées en thé vert 
ont été récoltées (nous avons vu qu’on a généralement soin de les 
cueillir sans pétiole), elles sont apportées dans la salle de torréfac- 
tion, puis immédiatement torréfiées comme l’avaient été les feuilles 
i destinées à être transformées en thé noir ; elles ne sont donc pas 
soumises, comme ces dernières, à des épandages préalables variés. 
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Cette torréfaction paraît iin peu plus prolongée que dans le 
cas du thé noir. Elle est suivie de malaxations qui ne sont pas ahso- 
‘lument identiques à celles des cas précédents. On pétrit les feuilles 
à la main, non pas de manière à les réduire en houles, mais de façon 
à les agglomérer en ellipsoïdes ou en petits cônes. Ceux-ci sont expo- 
sés au soleil, sur des mannes isolées du sol, pendant huit à dix minu- 
tes. Ils sont ensuite défaits et les feuilles ainsi séparées sont réex- 
posées au soleil, puis on les refaeonne en cônes. Ces opérations sont 
répétées deux ou trois fois de suite. En temps de ])hiie, l’épandage 
des feuilles se fait dans une pièce intérieure transformée en étuve. 

On les rejette finalement dans les bassines chaulTées, en les tour- 
nant et les retournant en tous sens ; dès qu'elles sont sur le 
point de brûler, on les retire rapidement pour les placer dans un panier 
d'oîi elles sont reprises pour être enfermées, par lots de IT) à 20 
livres, dans des sacs de toile épaisse. Les ouvriers saisissimt alors ces 
sacs par rfuivertiire, puis les battent vigoureusement en les retour- 
nant frcqut'mment ; ils réduisent ainsi les feuilles à un volume tpii 
al teint environ le tiers du volume primitif. Le sac est alors jiressé 
et tordu sur lui-méme, et son contenu, perdant toute humidité, 
devient dur et résistant ; cependant, en raison de leur torréfaedion 
cl malaxation préalaliles, les feuilles ne s’attachent pas les uik's aux 
autres. 

Sacs e( baiilles sont abandonnés à eux-inémes, en cet état, jusqu’au 
lendemain matin ; celles-ci sont alors retirées, dépliées et tinale- 
ment j)asséf‘s au feu comme celles des thés noirs, jus(ju’àee qu’elles 
soient recrocpievillées sur elles-mêmes. I lorssAVi:, à (pii j’emprunte 
la plupart de ces détails, rap|)orte cpie ce thé, enfermé dans des cais- 
ses ou des paniers d(‘ bambou, est conservé à (*et état jiendant plu- 
sieurs mois (de deux à six), après lesquels il subirait une dernière 
préparation. 

Celle-ci se praticpierait de la manière suivante : les feuilles sont 
exposées à l’air dans de grandes corbeilles, jusqu’à ce qu’elles soient 
assez amollies pour pouvoir être enroulées. On les jette alors dans les 
bassines à torréfaction, ])ar lots de 7 livres environ ; elles y subissent 
une malaxation légère {>rati(|uée en appuyant sur la masse et en la 
déplaçant avec la paume de la main. 

Au bout d’une heure, les feuilles sont jetées sur un système de 
cribles superposés qui opèrent un tamisage aboutissant à une répar- 
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tition, d’après la grosseur, en trois catégories. ]Mais ce triage n’est 
que préalable, et les feuilles sont ensuite' soumises à un vannage 
mécanique qui répartira chacune de ces catégories en plusieurs 
classes. 

La machine à vanner le thé, employée par les Chinois, se compose 
d’un entonnoir correspondant à une auge divisée en trois cases 
fixes au fond de chacune desquelles se trouve une trappe par où le 
thé tombe dans un panier disposé à cet effet. A Tune des extrémités 
de cette auge, et près de rentonnoir, est placé un grand éventail mû 
par une roue que l’ouvrier tourne d'une main, tandis que de l’autre 
il dirige une coulisse disposée au fond de rentonnoir pour régler la 
quantité de thé qui doit tomber à la fois. 

Le courant d’air provo(iué par l’éventail chasse les feuilles, d’après 
leur poids, dans l’une des trois cases fixes de l’auge. Les poussières 
sont rejetées à l’extrémité de celle-ci et tombent, par une ouverture 
spéciale, dans un panier qui leur est destiné. 

Les feuilles les plus jeunes et les plus tendres sont portées par le 
courant d’air jusque dans la dernière case ; elles forment le ijoung 
hyson, ou liyson junior (hyson iichui des Chinois), qualité très haute- 
ment estimée. 

D’autres feuilles un peu moins fines, formant le hyson (ching 
cha), sont rejetées dans la même case : elles sont parfois séparées 
des précédentes au moyen d’une cloison secondaire ; d’autres fois elles 
seront triées à la main d’avec le young hyson. 

Les feuilles suivantes, tombées dans la case médiane, constituent 
la poudre à canon (cheo chen) ; elles sont ainsi nommées parce que 
leur volume leur a permis de s’enrouler en petits grains ressemblant 
à ceux d’une poudre grossière. Enfin le thé le plus lourd, qui s’est 
enroulé comme les feuilles précédentes, mais en grains plus gros, 
forme la grosse poudre à canon (tychen), parfois dite thé impérial. 

D’autres catégories sont encore établies : telles sont les vieilles 
feuilles (hyson skin), les petits bouts (poo cha). Les poussières de 
belle qualité reçoivent des Chinois ne nom de cha moot (Houssaye). 

Les grains de la grosse poudre à canon sont très gros et souvent 
composés de plusieurs jeunes feuilles agglomérées. Ils sont fréquem- 
ment sectionnés avec un instrument tranchant et mélangés à la 
poudre à canon proprement dite, de laquelle ils sont très voisins 
comme qualité. C’est là un acheminement vers les procédés, quelque 
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peu artificiels, du criblage mécanique des factoreries européennes. 
Un dernier triage à la main parachève le classement des thés verts ; 
des femmes et des enfants enlèvent avec attention les débris divers 
qui dépareraient chaque catégorie ; ils s’aident parfois de tamis 
variés. Ces manipulations sont longues et dispendieuses, mais la 
qualité en profite largement. On procède, finalement, à une 
dernière dessiccation dans les bassines, et le plus souvent celle-ci 
est accompagnée d’une coloration artificielle dont les procédés, res- 
tés longtemps inconnus des Occidentaux, sont maintenant complè- 
tement dévoilés. 

Cette coloration se fait au moyen d'une poudre verdâtre, répan- 
due sur les feuilles pendant leur dernier séjour dans la bassine, 
à raison d’une demi-cuillerée à café pour 7 livres de feuilles environ. 
Cette poudre est composée de trois quarts de sulfate de chaux et 
d’un quart d’indigo en poudre ; ces deux substances sont finement 
pulvérisées, et passées à travers une mousseline très fine (1). 

Après avoir saupoudré les feuilles de cette matière, on les roule 
pendant une heure au moins pour qu’elles se colorent uniformément. 
Le sulfate de chaux semble avoir ici pour effet de fixer la colora- 
tion provoquée par l’indigo. Cette adultération ne paraît pas influ- 
encer sensiblement la qualité du thé. 

Après la dernière torréfaction, au cours de laquelle a eu lieu 
cette coloration artificielle, les feuilles sont emballées, encore tou- 
tes chaudes, dans des caisses plus ou moins semblables à celles du 
thé noir. , 

Les thés, verts ou noirs, destinés à l’exportation, sont emballés 
dans des caisses vernissées, doublées intérieurement de lames d’é- 
tain (ou de plomb), et revêtues extérieurement de ces papiers 


(1) Il existe plusieurs formules de colorants pour thés verts. L'indigo en est 
la base fondamentale ; on lui mêle souvent du curcuma, qui fait tourner au vert 
la couleur naturellement bleue de l'indigo. On ajoute parfois de l'argile à ces 
mélanges colorants. Nous n’en finirions pas si nous devions énumérer toutes 
les ruses, plus ingénieuses les unes que les autres, que l’esprit inventif des Asia- 
tiques a su imaginer pour colorer les feuilles de thé, surtoqt lorsque, la prépa- 
ration de celles-ci étant manquée, il importe de leur restituer un aspect qu'elles 
n’ont plus du tout et sans lequel elles ne pourraient se vendre qu’à un prix infé- 
rieur. 


15 
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enluminés, bien connus, qui ont pour but non seulement rornemen- 
tation de la boîte, mais encore robturation de loutes les fentes que 
celle-ci peut présenter. Elles sont fréquemment, en outre, emballées 
dans des nattes de bambou d’un tissage très serré. Les caisses de thés 
fins envoyées en Russie par voie de terre (thés de caravane) sont, 
ou étaient, recouvertes de peaux. Ajoutons à ce sujet que les thés 
de caravane sont de plus en plus rares. Ces thés, transportés à dos 
de chameau, ou meme à dos d’homme, à travers la Mongolie, la 
Mandchourie et la Sibérie, juscpi’à Nijni-Xovgorod, étaient l’objet 
de soins de préparation et d’emballage tout particulièrement sé- 
rieux. Leur très haute qualité était due non seulement a ces soins 
mais encore à ce fait qu’ils n’arrivaient à la consommation qu’après 
avoir lentement développé tout leur arôme dans les colis d’origine, 
au cours du long voyage de dix-huil mois, ou meme plus, qu’ils 
devaient accomplir. Nous allons voir tout ce que cette dernière 
condition peut exercer de favoral)le sur la qualité d(‘s Ihés artili- 
ciellemcnt aromatisés que préparent les Chinois. 


d) Les parfums artificiels dans les thés de Chine. 

L’examen des thés de (diine permet de constater que des éléments 
empruntés à diverses autres plantes leur sont fréquemment ajou- 
tés. Cette addition a pour but de varier l’arome naturel du thé. 
l^dlc se prati(iue avec un art véritable, que rejettent les i)r()ductcurs 
européens, surtout ceux qui s’adressent à une clientèle ne recher- 
chant (|ue rarome [lur du thé. Cette aromatisation artificielle 
développe, dans certains thés de (’hine, un parfum d’une rare sua- 
vité qui paraît devoir lui assurer, pour longtemps encore, une clien- 
tèle peut-être restreinte, mais fidèle, dont font partie les vrais ama- 
teurs recherchant la délicatesse de l’arome plut(3t que la force ou 
les qualités excitantes dans leur bois.son favorite. 

Les thés noirs, aussi bien que les thés verts, sont parfumés arti- 
ficiellement par les Chinois, et, d’une manière plus générale, par tous 
les Asiatiques. Ceux-ci ont tenu cachés, le plus longtemps possible, 
les procédés dont ils se servent à cet eflet ; ces procédés, d’ailleurs 
assez simples, sont maintenant parfaitement connus. 

Les feuilles destinées à subir l’aromatisation artificielle sont ré- 
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parties, après leur dernière lorréfaclion, dans des récipients où l’on 
place alternativement des couches minces de feuilles de thé et 
des couches minces de Heurs, sur la nature desquelles je reviendrai 
plus loin. On recouvre tinalement le récipient avec de la paille, 
puis on rabandonnc à lui-méme pendant toute une joui née, et le 
lendemain, il est passé sur le feu pendant une heure ou deux. Un 
tria^^e ultime sépare les feuilles de thé des éléments aromatiques 
mis à leur contact. 

Chacun sait que le thé îdisorhe avec la jilus grande facilité les 
odeurs des objets placés dans son voisinage ; ce fait est du reste 
Tune des causes pour les([uelles ce produit s’altère aussi facilement. 
On comprend donc que, au cours de son séjour entre des couches de 
Heurs aromatiques, il ait pu absorber le parfum de celles-ci à un 
point tel que son arôme propre soit entièrement modifié, d'out le 
secret de cette pratique réside dans le choix judicieux des plantes 
qui doivent ajouter leur parfum à celui du thé. 

L’O/cu Iragrans et le (jimelia scsangun paraissent èire au pre- 
mier rang de celles-ci. Le premier (olivier odorant, /on hodl des Chi- 
nois) est très difîérent du Ihé. Le second en est si voisin (pie ce 
n’est guère qu’à la Horaison (pi’on [leut se rendre un compte exact 
de leurs ditïérences ; les Chinois le désignent sous le nom de c/io- 
choü (littéralement : Heur de thé) qui inanpie bien son degré de res- 
semblance avec le thé véritalile. 

Ces deux plantes ne sont pas les seules à jouer im rôle dans l’aro- 
matisation artiticielle des lliés de Chine. La Heur d’oranger, le jas- 
min d’Arabie (Nyrtanlhes s(finbac), les Magnolia, ranis étoilé ou 
badiane, le Vetex pviuuda L., le Chloranlius inconspinius Schw., 
V Aglaia odorala las Gardénia, et probablement encore beau- 

coup d’autres plantes, sont employées dans le mène l)ul, seules ou 
mélangées 

Quelle que soit l’espèce aromatique mise à contribulion, tout 
n’est pas terminé lorsqu’un triage minutieux à éliminé, autant 
que possible, les traces qui pourraient en subsister au milieu des 
feuilles de thé. Celles-ci ont absorbé le parfum étranger avec une 
puissance qui donne à leur arôme une force plus ou moins violente. 
Pour obtenir un parfum plus délicat, plus moelleux et plus souple, 
on mélange, dit M. Guigon, environ 500 grammes de thé fortement 
parfumé à 9 ou 10 kilogrammes de feuilles n’ayant pas subi le con- 
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tact des fleurs. 1/action du parfum étant ainsi transmise indirec- 
tement, il en résulte une souplesse que ne peuvent avoir les thés 
mêlés directement aux espèces aromatiques. 

Ce n’est qu’au bout d’un temps assez long que cette aromatisa- 
tion au second degré pourra avoir développé tout son effet. On 
compte, dit encore I\I. Gliigon, sur un délai de deux ans pour que 
le thé puisse atteindre l’état d’arome oplirnum. Il ne s’agit ici 
bien entendu, que des thés supérieurs. La nécessité d’un emballage 
hermétique est particulièrement évidente pour ces sortes de thés. 
Ce serait donc une grave erreur, en définitive, que de croire qu’un thé 
est forcément d’autant meilleur qu’ils est plus nouveau. C’est en 
grande partie à leur ancienneté que les thés de caravane ont dû leur 
réputation si justement méritée. 

Lorsque ces thés ont perdu une partie de leur arornc, par exemple 
à la suite d’une ouverture trop prolongée de la caisse qui les con- 
tient, cet arôme peut être partiellement restauré par l’exposition 
des feuilles, étendues en couches minces pendant quelques minutes, 
devant un feu modéré. Cette pratique est également bonne pour 
les thés non aromatisés. 


e) Note sur les thés d’Indo-Chine. 

Malgré des efforts privés déjà anciens et auxquels paraissait réservé 
un avenir plus encourageant, les thés de Cochinchine, d’Annam, et 
du Tonkin restent surtout, jusqu’à présent, l’objet d’une industrie 
indigène très primitive ; et celle-ci n’arrive même pas à fournir la 
totalité de la consommation locale, alimentée en grande partie 
par des importations provenant surtout de Hong Kong. 

Sur la presque totalité du territoire de l’Indo-Chine française, 
on prépare un thé grossier, obtenu par une dessiccation assez 
lente correspondant au fiétrissage, suivie d’un pilonnage corres- 
pondant au roulage, suivi lui-même d’une re-des.siccation tenant lieu 
de fermentation et de torréfaction. L’infusion de ce thé possède les 
caractères recherchés par les indigènes, qui sont la force et l’âcreté, 
l’arome leur paraissant à peu près indifférent. 

De nombreuses variantes sont apportées à cette préparation. 
Une première, pratiquée surtout au Tonkin, consiste à hacher la 
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feuille dès sa récolte, puis î\ la pilonner et à abandonner la masse, 
répartie en petits tas. Il s’opère ainsi une fermentation dont la 
durée peut varier de 12 à 2t heures environ, et qui est arretée par 
étalement et dessiccation au soleil pendant plusieurs jours. 

Un perfectionnement rappelant les méthodes chinoises consiste 
à ne cueillir que les jeunes feuilles, à les laisser se llétrir, puis à les 
rouler à la main, ou meme au pied, à les laisser fermenter, el (ina- 
lement h les dessécher au soleii. Parfois, ces of)érations sont 
effectuées à l’aide de la chaleur, les feuilles étant jetées dans des 
bassines ou sur des plaques chaulTées, soit dès le début, pour provo- 
quer un tlétrissage plus rapide suivi d’un ronlafiîe à la main ou au 
|)ied, soit à la lin, pour obtenir une véritable lorréfaction. 

Dans certaines localités, notammenl au Vuiinan, on com|)rime le 
thé en masses de formes variées, piales et arrondies, ou plus ou 
moins cubiques, rappelant les briquettes ou les tablettes, el dont 
ragj^lomération est surtout obtenue p;ir l'aclion de la vapeur d’eau 
sur les feuilles. 

Enfin, les fleurs des théiers, récoltées pendant la saison sèche 
et desséchées, de préférence à roml)re, pendant [)lusieurs jours, four- 
nissent, comme je l’ai mentionné ([). 81), un produit secondaire, 
dont l’importance locale n’est cependant pas négligeable. Les mieux 
préparées sont [)arfois aromatisées par mélange ave(‘ diverses Heurs 
odorantes et ont ;dors, sur [)lace, une certaine valeur. 

Je mentioniie ci-dessous (p. 218) les sortes commerciales (jui ont 
été obtenues en Annam [)ar les procédés européens et dont certai- 
nes étaient excellentes. 

.Actuellement, considérés dans hmr ensenibh\ les thés d’ Indo- 
Chiné restent peu recherchés. On trouvera à l’Index bil)liographi{|ue 
mention de plusieurs publications les concernant spécialement. 
Je me bornerai à citer que, parmi un grand nombre d’échantillons 
dont Chai.ot [IJ rapporte l'analyse el la dégustation, deux seule- 
ment furent reconnus bons par celle-ci, ' tous les autres étant nette- 
ment inférieurs. » 
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- 2 . _ PRÉPARATION 


DES 

OOLONGS ET DES POUCHONCiS DE FOIIMOSE 


Je crois devoir exposer ici la préparation de deux thés assez 
particuliers, considérés le plus souvent comme intermédiaires aux 
thés noirs et aux thés verts, et qui constituent surtout la spécialité 
de rîle de Forinoso. 

Consacrée en grande partie, et depuis fort longtemps, à la pro- 
duction du thé, Formose avait déjà vu s’accomplir (pielques amé- 
liorations dans cette industrie pendant la dernière période de l’occu- 
pation chinoise. Dès les premiers tenqis de l’annexion de cette île 
par le Japon, le gouvernement japonais s’est employé sans re- 
lâche à y développer la culture et l’induslrie du thé (1). 

La machinerie européenne y est maintenant introduite. Elle ne 
fait toutefois qu’y mitiger jus(]u’ici l’ancien mode de préparation 
indigène, d’un type déjà très perfectionné, et qu’il serait peut-être 
dangereux de modifier trop complètement si l’on veut continuer 
à obtenir les thés qui ont fait la réputation de l’ile et continuent 
à être demandés sur d’importants marchés. En 1925, un marché 
régulier du thé de Formose a été organLsé par les producteurs, à 
Taihoku, sur des bases destinées à rélimination des produits infé- 


(1) Pour les détails concernant ce sujet, je renvoie à l’étude que j’ai publiée 
dans le Journal d’ Agriculture tropicale^ 1003, numéro 21 ; malgré le recul du temps, 
maintes de ses données restent valables. 
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rieurs, et, en celle même année, un Ofiice d’inspeclion du Ihé a été 
établi par le Gouvernement dans celte dernière ville (l). 

A Formosc, la récolte des feuilles a lieu, traditionnellement 
environ dix fois par an, d’avril a novembre, et l’on y distinj^nie cou- 
ramment des thés de printemps, d’été, d’automne, et d’hiver, d’ajirés 
l’époque de la récolte. Les premiers représentent environ 13 pour 100 
de la récolte totale ; les seconds, qui sont les meilleurs, en représen- 
tent environ 30 pour 100 ; puis viennent les thés d’automne (21 
pour 100) et ceux d’hiver (.‘> pour 100) ; ces derniers sont les moins 
bons. En principe, et en dehors de l’iitilisation récente des machines 
européennes, tout y est fait à la main, avec des instruments primi- 
tifs dans lesquels le bambou tient la j)lus jurande place et qui sont 
admirablement adaptés à leur destination. I.es résultats dépendent 
donc de l’habileté des ouvriers, qui n’arrivent à la perfection, dans 
cet art véritable, qu’après plusieurs années de pralifpie. Malgré 
rintroduction des machines, cet art n’est pas complètement aban- 
donné et certains des thés ainsi obtenus sont de toute première 
qualité. 

Les thés de cette provenance se répartissent en deux grandes 
catégories dont la préparation primitive est commune : ce sont 
les Oolongs (2) et les Poucliongs. [.es premiers sont destinés aux mar- 
chés de Londres et d’Améri(jue (surtout à ceux-ci) ; les seconds sont 
plus spécialement consommés dans le pays meme, et aussi au 
.lapon et dans les Straits Setllernents. Ces derniers seuls sont aro- 
matisés artificiellement ; leur préparation à Imrmose ne paraît 
remonter qu’à une date assez récente. 


a ) Oolongs de Formose 

Ces thés subissent deux préparations successives et bien dis- 
tinctes ; la première, qui est de beaucoup la principale, est faite 
par le planteur lui-méme, tandis que rautre a lieu chez les marchands 


(1) Les lecteurs particulièrement intéressés aux thés de Formose se repor- 
teront avantageusement au travail de Tanabe, cité à l’Index bibliographique. 

(2) Disons dès maintenant. qu’il est aussi d’autres Oolongs que ceux de For- 
niose. Sur les Oolongs en général, voy. ci-dessous, p. 252. 
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de thé de Taihoku (1) au moment de l’exporta Lion, et ne consiste 
qii’cn une torréfaction définitive, suivie d’un triage minutieux et 
de remballage pour Amoy ou Kobe. Actuellement, les factoreries 
tendeiit à assumer une préparation totale. 

D’une manière tout à fait générale, les Oolongs de Formosc se 
répartissent, comme nous l’avons vu, en thés de printemps, d’été, 
d’automne et d'hiver, et la préparation de chacune de ces catégories 
est soumise à des usages spéciaux. 

Les feuilles sont toujours étendues, immédiatement après leur 
récolte, sur des toiles de coton nommées mod-pn-iia, ou sur des 
claies de bambou, et laissées au soleil jusqu'à ce qu’elles commencent 
à se friser. C’est là un véritable ftetrissage. Cette dessiccation au 
soleil est ])lus ou moins courte, d’après l’état de l’atmosphère. On 
trouvera, à la fin de ce chapitre, un tableau indiquant la durée de 
cette dessiccation et des diverses opérations qui la suivent, pour les 
thés des dilîérentes saisons. Ihuidant cette première manipulation, 
des ouvriers retournent fréquemment les feuilles, toutes les cinq 
ou six minutes environ ; c’est à la fois leur apparence et leur odeur 
qui indicjuent le moment auquel on doit arrétcT ce llétrissage. 

A cet état, ou fait maintenant passer la feuille dans une machine 
à fiétrir comme la machine de Hosscha (v. p. 1)7), mais montée en 
bambou et n’employant pas l’air chaud. La feuille achève plus 
vite de s’y llétrir et de devenir souple. 

Avant rintrodiiction de ces machines, les feuilles subissaient alors 
un traitement qu'il est bon de décrire, ne serait-ce que parce qu’il 
ne paraît pas encore complètement abandonné. Ce traitement 
consiste à les porter dans des chambres où elles sont étendues sur 
des sortes de claies rondes en bambou, nommées ka Ici ; ces claies 
sont superposées les unes aux autres et disposées en pente ; chacune 
reçoit de 1 Ib 1/2 à 2 Ibs de feuilles. Celles-ci doivent être 
fréquemment retournées, et l’on profite de ces manii)ulations 
pour les rouler entre les mains. Un temps sec et beau est à peu près 
nécessaire pour cette phase surtout de la préparation des oolongs, 
l’humidité de l’atmosphère étant très préjudiciable à l’arome. 11 
est facile de voir qu’il s’agit ici d’un stade de fermentation ; le com- 


(1) Ou, plus exactement de Daitolei, nom ancien du quartier septentrional 
de la ville, où etit localisé le commerce du thé. 
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mcncenicnt de roula^R' eiilrc les mains doit avoir pour efîet de favo- 
riser celle-ci pour des motifs que nous avons longuement exposés 
ci-dessus. 

Les feuilles sont alors placées sur de plus vastes claies, ou mémo 
dans des sortes de vases (kaniwo),\)[\r quantités de 30 à 10 Ibs, et 
y sont encore fréquemment retournées, belles subissent ainsi, par 
suite de leur plus grande accumulaiioii, une fermenlation plus forte 
et plus complète que la précédente et qui leur permet d’acquérir 
tout leur ])arfum. On arrête l’opéralion quand ce parfum est jugé 
le plus satisfaisant el quand l’exlrémilé de la feuille est devenue 
brun-rougeâlre. 

Pendant toute la durée du lïélrissage et de la fermentation, 
l’habitude est [)rise de surveiller conslamment l’élat de l’almosphcre 
et de s’ins])irer de cet état pour abréger ou prolonger la durée des 
opérations. 

Dès que le parfum et la couleur sont jugés satisfaisants, les feuilles 
sont portées, [)ar (luaiilités de 2 Ibs 1 /2 à 3 Ibs, ou un peu plus, 
dans des bassines de torréfaction. Celte partie de la préparation 
est encore très délicate ; il est extrêmement dilïicile d'arriver à 
donner exactement aux bassines la température recpiise, et le 
moindre écart peut être néfaste à la (pialité du produit. Seuls, des 
ouvriers rompus à cette pratique peuvent mener à bonne lin la 
toiTéfaclion. l’antot on cliaulïe pendant six à sept minul(\s dans la 
même bassine, tantôt on interrompt la torréfaction au bout de 
trois ou (juatre minutes pour la continuer pendant deux ou trois 
autres minutes, dans de nouvelles bassines. 

.Maintenant, on se .sert de machines à lorrélier spéciales, essen- 
tiellement constituées non plus par une bassine, mais par une 
longue rigole chaunée, dans laquelle la feuille progresse sous l’elTet 
d’une vis sans lin tournant lentement. 

Les feuilles, ramollies par la torréfaction, sont déversées sur de 
petits plateaux de bambou, et portées sur des tables spéciales f/iai-ijy 
où elles subiront, pendajit deux ou trois minutes, un roulage, sgit 
à la main, soit à l’aide de machines à rouler comme celles des plan- 
tations européennes. Dans le cas où ces machines sont employées, 
on ne roule que pendant 10 à 20 minutes, jamais plus. 

Les feuilles doivent subir ensuite une nouvelle torréfaction, dans 
des bassines moins chaudes que les premières ; après quoi elles se- 
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ront encore roulées, mais pendant plus longtemps (sept à huit 
minutes). 

On procède alors à la dessiccation définitive, qui se fait en deux 
du trois temps d’après un procédé très voisin de celui que j’ai déjà 
décrit (p. 221). 

5 à f) Ibs de charbon de bois sont allumées dans un fourneau 
spécial ; lorsqu’elles sont arrivées à se consumer sans dégager de 
fumée, une sorte de cylindre de bambou, sans fond, est placé sur 
le fourneau, et on le surmonte d’un fin tamis sur lequel les feuilles 
seront exposées par petites quantités (une demi-lb environ chaque 
fois) ; leur séchage s’elTectue en une ou deux minutes. 

Le second séchage est semblable au premier. Le troisième s’ef- 
fectue au-dessus d'un feu doux, recouvert de cendres, par quantités 
de G à 7 Ibs à la fois ; il dure de deux à trois heures pendant les- 
quelles on agite les feuilles toutes les dix minutes environ. 

Comme je l'ai déjà dit, l'état de l’atmosphère inlluencc ce mode 
compli({ué de préparation. Le tableau ci-annexé renseignera sulTi- 
samment à ce sujet. Ce qu’a pour but le fabricant de Formose, c’est 
(le donner à ses Oolongs l’arome et la couleur nécessaires à l’infu- 
sion ; ce sont surtout ces qualités (pie visent les acheteurs de ces 
tliés, et leur apparence à l’état sec est assez peu importante au point 
de vue commercial. Ils sont délivrés en sacs de 34 kilogrammes 
environ, d’oii leur nom générique de « thés en sacs ». La préparation 
réduit dans la proportion de quatre à un le poids des feuilles fraîches. 

Les Oolongs d’été sont réputés les meilleurs; ceux d’automne 
leur sont un peu inférieurs, mais trouvent cependant un marché 
favorable ; ceux d’hiver ou de printemps s’équivalent à peu près 
et sont d’un arôme bien moins satisfaisant. 

Les planteurs de Formose attribuent une très grande importance 
au roulage dans la production de l’arome. Nous avons vu en quoi 
cette manipulation peut favoriser la fermentation, d’oü dépend 
efTectivement, au moins en partie, le parfum du thé. 

Durée des manipulations simiEs par les ool(3ngs de Formose 

Printemps Ét6 Automne Hiver 

Flétrissage au soleil. . . . 30”^ 7“ 13*^ 30“ 

Preihière fermentation. . . 2^' 0^30“ 1J^40“ 2*^20“ 

Seconde fermentation ... — — 2^ 2*D0“ 
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Première torréfaction. . . . 

Premier roulage 

Seconde torréfaction . . . 

Second roulage 

Premier séchage 

Second séchage 

Troisième séchage . . . , 


5 tn 

5 m 

5m 

5 m 

3 ni 

3m 

3m 

3m 

[m 

4m 

4m 

4 m 

2 ni 

2 m 

2 m 

Om 

Om 

2 ni 

2m 

2 m 

3 »^ 

Oli 30 m 

31^ 

3»' 


Les dernières manipulations, qui se réduisent surtout au criblage 
et à rassortiment, se font, comme je l’ai dit, non plus chez le plan- 
teur, mais chez les marchands qui expédieront ces Üolongs sur les 
places d’exportation, ceux de Daitotei notamment. 

Ces marchands soumettent d’abord le thé à un criblage à travers 
un tamis à grandes ouvertures, puis à un vannage avec l’appareil 
nommé sho ka Ici. On isole ainsi les feuilles les plus fines (les 
meilleures) qui sont alors soumises pendant sept à huit heures, à 
une nouvelle dessiccation au feu ; elles sont bonnes dès lors, à 
être emballées. Cette dernière préparation réduit de lü à 15 pour 
100 la quantité primitive. 

Les caisses d’Oolongs de Formose sont, comme d’ordinaire, des 
caisses de bois carrées, doul)lées de métal : c’est ici le fer Idanc 
qui est surtout employé. Le bois usité pour la confection des caisses 
rappelle celui de Crijptomcria, mais il est plus dur et moins élas- 
tique ; on rim[)orte chaque année d’Amoy. Les dimensions de ces 
caisses ne sont pas uniformes ; elles conliennent de 7 1 /2 à 33 cat- 
ties (c’est-à-dire de 10 à 1 1 Ibs) et sont toujours revêtues, extérieu- 
rement, de papier peint représentant des Heurs, des oiseaux, des 
personnages, et portant en outre le nom du marchand. A cet 
état le thé reçoit le nom de « thé en caisses », par opposition à celui 
de « thé en .sacs » qu’il porte à sa sortie de la plantation. 

Au point de vue de la consommation, les Oolongs de Formose 
sont considérés comme tenant le milieu entre les thés noirs et les 
thés verts. Ils .sont très appréciés aux Ëlat.s-Unis, (jui en achètent 
les neuf dixièmes ; il s’en vend un peu au Canada et en Angleterre. 
On les répartit, commercialement, en huit variétés, ou plutôt en 
huit qualités, ({ue j’énumère en commençant par la plus recher- 
chée et en leur conservant les noms anglais sous lesquels elles sont 


connues : 
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Choicest. 
2^ Choice. 

3® Finest. 

40 Fine. 


5^ Superior. 
6^ Good. 

70 Pair. 

8 ® Common. 


Il s’en exporte annuellement (1924) 15.000.000 de pounds, dont 
80 pour 100 pour rAmérique, et 20 pour 100 pour l’Europe, la Chine 
et le Japon. 


/;) Pouchongs de Formose 


La préparation des sortes dites < Pouchongs » ou « Pawchongs » a 
été connue en Chine dès l’antiquité. Nous aurons à en parler lorsque 
nous traiterons de la classilicatiori générale des thés préparés 
d’après les procédés asiatiques. Elles sont caractérisées par leur aro- 
matisation artificielle, due surtout aux fleurs de jasmin et de- 
gardénia. 

Les Pouchongs ne sont préparés à Formose que depuis une qua- 
rantaine d’années. Ils sont obtenus par en tassement des thés Oolongs 
dans des chambres closes, où ceux-ci sont mélangés de fleurs aroma- 
tiques, notamment de Gardénia, Aglaia odorata, Jasrninum sam- 
bac, Jasminwn odoralissirnum, etc. On sèche ensuit ce mélange, 
et l’on en sépare à la main les éléments étrangers au thé. On 
emploie ici, en somme, les procédés d’aromatisation que j’ai déjà 
exposés (pp. 226-228). 

Ces Pouchongs participent donc de toutes les qualités des Oolongs, 
et ils ont, en plus, un parfum spécial, emprunté à la fleur ou au 
mélange de fleurs avec lesquels ils ont été mêlés. Ils reçoivent géné- 
ralement, en plus de leur nom générique, un qualificatif rappelant 
le parfum spécial qui leur a été ainsi ajouté. Les Pouchongs sont 
répartis dans de petits sacs de papier et emballés dans des caisses 
dont la capacité généralement uniforme, est de 20 catties, ou 27 
livres anglaises, ou 30 pounds. Elles sont habillées de papier, comme 
les caisses d’Oolongs, et souvent aussi de nattes de bambou tressé. 
Leur valeur variait, il y a quelques années, de 1 niu (37 grammes 1 /2 
d'argent) à 4 niu, d’après la qualité du contenu. 
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Ces thés se vendent à Java, Bornéo, Sumatra, en Australie, en 
Annam, au Siam, à Singapoore, et dans toute la région des Straits 
Settlements. 

L’Espagne en consomme également une certaine quantité. 
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3. _ Tlll':s DU JAPON 


Pour la récolte du thé comme pour une foule d’aiiirCvS procédés, 
le Japon imite la Chine, en perfectionnant parfois ses coutumes. 
La première récolte s’y fait à la lin de février ou au commence- 
ment de mars. I.a seconde à. lieu lin mars ou commencement d’avril. 
La troisième et dernière récolte a lieu en juin ; les feuilles sont alors 
très abondantes et complètement épanouies, mais leur produit est, 
d’une manière générale, le moins bon. C’est la première récolte qui 
fournissait autrefois le thé impérial, réservé à l’Empereur, auxprinces 
et aux grands seigneurs. 

Ces époques de récolte, pour le Japon, comme pour la Chine, 
n’ont rien d’absolu, belles varient comme leur nombre meme, réduit 
le plus souvent à deux par suite de la lenteur avec laquelle se recons- 
titue le théier sous le climat du Japon. 

J’exposerai plus loin (p. 205) la classification des thés du .Japon 
telle qu’elle est faite par les importateurs américains qui en sont 
les principaux acheteurs. Dans le pays, on distingue surtout les 
sortes suivantes (1) : sen cha, kaimari, len cha, ko cha ou thé noir, 
et enfin les thés en briques. 

En outre, dans les régions où Ton utilise les feuilles des théiers 
sauvages, on prépare quelques produits grossiers tels que : 

Le ban cha, composé de feuilles cueillies en mai, cuites à la 


(1) Les renseignements qui suivent sont surtout empruntés l'i l’ouvrage de 
Krasnow. 
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vapeur dans un chaudron, roulées à la main, et séchées au soleil 
ou au feu. 

2*^ Le <( thé vert des paysans préparé à peu près de la même 
façon : 

3^ Le kro dm, voisin des précédenls. 

4^ Le khan kk, étuvé, roulé sur des nattes, séché au soleil, puis 
torréfié à feu nu dès qu’il se produit un noircissement des feuilles. 

.V’ Le si dm, composé de feuilles jaunes et vieilles, cueillies sans 
soin, en mai, puis entassées dans une sorte de tonneau que l’on 
chaulTe par en bas, à deux re[)nses, jusqu’à ce que ces feuilles se 
ramollissent. C’est là une cuisson à l’éluvée. Les feuilles sont 
ensuite vidées sur une natte, abandonnées à la fermentation pen- 
dant deux jours ou même jilns, puis replacées dans leur ton- 
neau on elles séjournent jusqu’à l’année suivante. On a soin de 
les maintenir sous une forte pression, b'inalemeiil, ce thé bizarre, 
forteiiKMit a/^^loméré est découpé en blocs qui sont des sortes de 
briques de thé (v. p. 2b()) primitives. Peut-être est-ce là ce qui a 
donné naissance à l’industrie des véritables bricpies de thé ; 
remar((uons cependant que celles-ci sont préparées (lef)uis fort 
lonf’tem{)s en (diiiie, lundis qu’elles ne le sont, au ,Ia|)on, que depuis 
quelques années. 

Les thés du .lapon sont surtout des thés verts. La préparation 
du (lié noir a fait, dans ce pays, l’objet de tentatives analogues à 
celles dont le thé vert fait l’objet aux Indes anglaises, mais le succès 
n’a pas encore couronné ces tentatives et les thés noirs du Japon 
sont nettement inférieurs. Les thés verts de cette même provenance, 
quoique peu appréciés en léurope, sont parfois de très haute qualité. 
Le thé vraiment célèljre dit Gifo kuro (rosée de peudes), j)réparé à 
Llji, dans le district de Kyoto, paraît être le meilleurdu monde entier: 
il représente en tout cas, pour les thés du Japon, ce qu’est le Dîir- 
jeeling pour les thés de l’Inde. 

(’/est le district de Shizucka qui produit la plus grande quantité 
des thés du .Japon, dont 45 pour 100 sont consommés surplace. 

Les manipulations qu’ils subissent peuvent se répartir en étu- 
vage, roulage, séchage, et triage. 

Etuvage. - Cette opération fixe la couleur verte de la feuille, 
lui fait perdre son odeur relativement désagréable de feuille fraîche, 
et lui communique aussi une élasticité équivalente à celle que le 
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flétrissage provoque dans les feuilles destinées à être transformées 
en thé noir. L’étuvage est très délicat à conduire ; un excès dans 
un sens ou un autre peut irrémédiablement compromettre le succès 
de l’opération ; on estime, qu’il vaut mieux le pousser un peu troj) 
que pas assez. Un excès peut, il est vrai, être nuisible à l’arome ; 
mais il semble que, contrairement à ce que nous avons vu dans d’au- 
tres cas, celui-ci puisse être partiellement récupéré par une torré- 
faction judicieuse. 

On réalise cet étuvage en plaçant les feuilles dans un bac dont le 
fond est formé d’une claire-voie de bambou, et en plaçant ce bac 
au-dessus d’un chaudron partiellement rempli d’eau. Une charge de 
feuilles équivaut à 225 grammes environ et subit l’action de la va- 
peur pendant trente secondes. La température au niveau du forfd 
de bambou ne dépasse pas 80 à 95^ G. On interrompt en tout cas 
l’opération, dès que les feuilles dégagent une odeur caractéristique, 
qui n’est autre que l’arome du thé. Il faut avoir soin de remuer 
constamment ces feuilles avec une baguette, à laquelle elles adhèrent 
dès qu’elles sont arrivées au point voulu. On refroidit alors rapide- 
ment par épandage, et parfois en outre par ventilation. 

Roulage et séchage. — Ces deux manipulations sont générale- 
ment simultanées. Je les décrirai d’abord sobs leur forme ancienne, 
typique. 

Sur des fourneaux d’argile, remplis de charbons ardents ou de 
cendres chaudes de paille de riz, sont placés des cadres de bambou 
tendus d’un papier empesé à l’amidon. Sur ce papier, on étale 2 
kilogrammes de feuilles que l’on roule d’abord faiblement, puis 
de plus en plus fort, jusqu’à ce qu’elles aient pris la forme de petites 
boulettes, sans toutefois s’accoler les unes aux autres : chaque feuille 
doit rester rigoureusement indépendante. 

Dès qu’un commencement assez net de dessiccation s’est mani- 
festé, on réunit sur deux cadres le contenu de trois, et l’on roule de 
nouveau en observant les mêmes règles. La température peut s’éle- 
ver, sur ces cadres de bois et de papier, cà 75-85^0., et même atteindre 
exceptionnellement 94^ G. 

Lorsque le roulage est jugé satisfaisant, les feuilles sont aban- 
données sur des cadres exposés à une température plus faible, 
de 65 à 65° G., et simplement remuées de temps en temps. Finale- 
ment, on vide le fourneau de ses cendres, on étend un papier sur le 
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fond, puis les feuilles sont étalées sur ce papier et soumises ainsi 
à la réverbération ou à la chaleur directe des parois du fourneau. 

Des perfectionnements sont souvent apportés à ces jirocédés 
primitifs. L’un des plus simples consiste à interposer entre le feu 
et le papier sur lequel s’elTeclue le roula{4e une tôle qTii ré^udarise le 
c ha U liage. 

l.e travail de roulage se divise actuellement en (jualre périodes. 
La première est celle du liijn-kiri (enlèvement de la rosée) ; elle 
dure trente minutes, pendant le.scpielles on roule très légèrement, 
sans (|iril y ait [lerte d’humidité. La seconde |)artie est celle du iiaka- 
(Ujc ([lériode intermédiaire) ; elle dure vingt minutes, pendant 
lescpielles la teiieiireii eaucommence à «liminuer. La troisième période 
est celle du m(tk(i-nomr (roulage moyen); elle se fait après un repos 
laissant refroidir la feuille, et accentue la perte d’immidilé. La qua- 
trième et dernière période est celle du siaiKja-jnomr (rouhige final), 
(pii dure trente minutes et abaisse la teneur en eau jusipi’à n'ètrc 
[)lus (pie de 17 [)Our 100 ; cette teneur doit être primitivement de 
70 pour 100 pour (pie le |)ro(liiit délinitif soit de bonne (pialité. 

Ln homnu' travaille, d’après celte méthode, huit Ibsde feuilles en 
trois heures. 

Triage. - il est fait au moyen de tamis de six numéros dill'c- 
rents, dont les mailles varient de 1 mm. (S à ou 1 millimètres. ('Inupie 
tamisage est répété deux fois, et le thé est de nouveau torrélié, 
jiendaiit ciii(| à sej)t minulc's, avant d’étre emballé, (’eliii (jui doii 
être exporté snbil une dernière torréfaction au jiort d'embaiapic- 
meiit (1 ). 

Telle est la pré[)aration la j)lus ordinaire du thé du .lapon, bdic 
donne les sen rha. 

Le kaimai'L constituait la qualité la plus répandue il y a quekpies 
siècles. C’est un thé vert non étuvé, dont les feuilles sont jetées dans 
une bassine de torréfaction immédiatement après leur récolte. 
Après avoir été torréfiées une première fois, elles sont roulées à la 
main, puis retorréliées, et ainsi de suite jusqu’à huit ou neuf fois. 

(1) Kcllner et Mohi, qui ont étudié sur place la préparation de ces thés, 
trouvent que cette dernière torréfaction accentue l’aroine et diiuinue l’astrin- 
gence. 

ir, 
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C’est là, en somme, le procédé chinois ; il est presque complètement 
abandonné au Japon. 

Le ten cha est un thé vert non roulé, destiné à être converti, 
au moment de l’emploi, en une poudre très menue qui sert à la 
confection des <( thés de cérémonie ». La feuille est ici simplement 
aplatie, écrasée, au lieu d’être roulée ; elle doit s’être développée 
à l’obscurité, et provenir, par conséquent, de plants ombragés. 

Le ko rlw, ou thé noir japonais, est généralement très peu estimé. 
Les feuilles destinées à sa {)réparation subissent un tlétrissage au 
soleil, et parfois même sont flétries par exposition devant un bra- 
sier. En tout cas, la chaleurqu’elles subissent doit toujours être assez 
faible pour leur [)erniettre d’entrer en fermentation ; ce tlétrissage 
au soleil ou au feu est toujours très rapide et surveillé de très près- 
Le roulage se pratique, soit à la main soit à l’aide d’une petite machine 
essentiellement composée d’une caisse dont le fond et le couvercle 
sont intérieurement garnis d’aspérités, et à l’intérieur de laquelle 
peut se mouvoir une meule. Le mouvement de celle-ci force les 
feuilles à s'enrouler sur elles-mêmes ; celles (pii ont échappé à l’en- 
roulement sont éliminées à la main et soumises à un nouveau roulage. 

• La fermentation de ce thé noir est réalist^e de deux manières 
dilTérentes. rant(')t les feuilles sont agglomérées en grosses lioules 
(le 0 m. 10 de diamèlre environ ; plusieurs de ces boules sont réunies 
sur un plateau, [)uis recouvertes d'une étolTe blanche et exposées 
au soleil ; on s'inspire alors, pour choisir le moment où il faut arrêter 
la fermentation, de l'état des feuilles an centre de rune des boules ; 
(piand ces hmilles sont manifestement bien fermentées, l’opération 
doit être interrompue. Le second procédé consiste à réunir une 
certaine ciuantité de feuilles sur un plateau de bambou, à les tasser 
légèrement, j)uis à les ex[)oser au soleil après les avoir recouvertes 
comme dans le loremier cas. Ainsi conduite, la fermentation est tou- 
jours rapide et dure rarement plus d’une heure. 

Avant d’être torréfiées, les feuilles fermentées sont étendues au 
soleil ; bien ((ue ce fait n’ait pas encore, je crois, été mis en évidence, 
il semble ({u'elles achèvent ainsi de subir une fermentation active, 
car leur couleur devient d’un noir foncé, et c’est même à cette cou- 
leur que l’on reconnaît qu’il est temps de les rouler à nouveau. Ces 
feuilles, étendues au soleil, sont plusieurs fois réunies en tas, puis 
encore étalées. 
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Après le dernier roulage, qui suit la fermentation, ou immédiate- 
ment après celle-ci, les feuilles subissent une torréfaction défini- 
tive d’après la méthode chinoise, c’est-à-dire qu’elles sont exposées 
dans le panier ci-dessus décrit (p. 221) à un feu doux (pii achève 
de les dessécher. Elles sont, eu outre, lorréliées de nouveau au moment 
de leur exportation. 

Ce mode de préparation entraîne le tournage au rouge d’un très 
grand nombre de feuilles, (pii, à cet état, sont vendues à vil prix pour 
la consommation locale. Ajoutons enfin que les .laponais ne font 
infuser leurs thés que pendant très peu de temps, et dans une eau 
dont la température n’est que de fiO-GO^C. Ils ne consoniinent pres- 
que que du thé vert et ne |)réparcnt le thé noir (pie pour l’exporta- 
tion, pour les Eusses notaminciit, (pii font du reste assez mauvais 
accueil à ces thés noirs japonais. 

Eien que le planteur japonais soit généralement réfractaire à 
remploi des machines, on voit de plus en plus, au Japon, le travail 
mécaniipie remjilaccr le travail à la main. C’est ainsi (jiie l’étuvage 
est parfois etîectué dans une machine ra])pelant celle, (pie je men- 
tionnais p. 2J.‘) ; elle consiste en une longue rigole dans hupielle la 
feuille est transportée par une vis sans tin et traitée par la vapeur ; 
celle-ci provient d’une machine donnant la force motrice. 11 pass(‘ 
ainsi cinq livres de thé,sousuneépaisseurde.‘>centimèties, [larminute. 
Pour le roulage, on emploie jusqu’à quatre machines dilTérentes, 
dont la seconde ressemble à un rouleur ordinaire. C’est la seule (pii 
lu^ soit pas chaulîée à l’air chaud, l.a dessiccation (iiiale se fait, 
après l’intervention de cette niachin(‘, de la même fa(;oii que dans 
la fabrication à la main. 



214 


TKCHXOLOGIf:: DG THE 


i. _ CI.ASSIKICATION DES THÉS FOUHNIS 
PAR LFS I>IU)CÉI)ÉS ASIATIOÜLS 


A certains points de vue, il eût été pins naturel de pincer celle 
classilication avant celle des thés fournis par les procédés européens. 

Ceux-ci, à rori<4ine, n’ont été classés cpie par analogie avec les thés 
asiali(iues, de telle sorte que des catégories ])liis ou moins parallèles 
ont re^u, de j)art et d’antre, les ménu's noms. (’e{)endant, les procédés 
eurof)éens et les procédés asiaticpies donnent des produits assez 
dilTérents pour qu’il faille les classer d’une manière tout à fait 
indépendante. Chaque classification peut être ainsi complètement 
séparée, en se souvenant simplement que ce sont les thés asiaticpies 
qui en ont fourni le point de départ commun. 

l.e meilleur moyen pour donner d’eml)îée une idée précise de la 
classification des diverses variétés de thés asiatiques et de leur 
qualité respective, est de reproduire la classificalion ofliciellement 
adoptée |)ar les Ltats-lhiis, et aux divers ternies typiques de 
laquelle doivent répondre tous les thés importés dans ce pays. J’ai 
déjà eu l’occasion de dire que l’Amériipie du Nord constitue le prin- 
cipal débouché des thés de la CJiine et du Japon ; celte liste com- 
prend donc, en grande majorité, des thés de provenance asiatique 
indigène, au milieu desquels ceux de l’Inde et de Ceylan ne tiennent 
qu’une place réduite. Elle est ainsi établie : 

Grade. Noms des v.ariétés. 

1. Oolong de Formose. 

2. — de Foo-Chow. 
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3. Oüloii/^ (l’Amoy. 

4. Coucous du nord do la Chino (congous fouilles 
noires, ou Monings). 

5. Congous du sud do la ('Jiino. 

(). 'I hés indiens. 

7. Thés de Ceylan. 

(S. Thé verl Pin^suey. 

î). 4'hc verl de Province (couninj giccn Tca) (>/). 

10. ^ {b). 

11. Thé du Japon lorrélié à la I)assine (pan fircd Tc<i). 

12. séché an sohnl (siii} dvied Japdii 'rca). 

P). - lorrélié an panier (basket lircd Japan 

Tca). 

1 1. Poussières ou crihliires de Ihé du .lapon 

15. J^ekoe parfumé (scenlcd pekar). 

1(3. J'hés U caper d et caper parfumé (râper, and seented 

eaper Teas). 

Les thés de Java et de Sumatra doivent élre mainlemml ajou- 
tés à celte liste. 


Ajoutons, à litre de renseiencmenl eôiural, et pour mieux faire 
comprendre ce (pu' doivent èlie chacune de ces variétés, (jue le 
pourcentage maximum de poussièrc's ou de crihliires ne doit pas 
excéder 10 pour 100, après criblage an tamis n'* l(),^|)our les sept 
premiers échantillons ; cette proportion est <''levée à 10 pour 100 
pour les dernières (lualilés. 

Cette liste ne coni[)rend pas toutes les variétés de thés ; certaines 
sortes inférieures de la Chine en ont même été syslématirpiement 
exclues ; elle est seulement com|)osée des variétés les plus typicjues, 
dont certaines, sinon toutes, peuvent se subdiviser en un plus ou 
moins grand nombre de sortes ; l’exemple en est bien évident, 
d’après ce que nous savons déjà, pour les thés de T Inde et de 
Ceylan. 

Cela dit, nous examinerons les sortes de la (Jhne et celles du 
Japon, en passant sous silence certains thés de lantaisie, souvent 
curieux comme préparation et présentation, maisdépourvusd’intérét 
général, et qui sont parfois inqmrtés en France à litre de curiosité. 



246 


TliCHNOLOGlE DU THE 


a) CLASSIFICATION DES THÉS DE CHINE 

Ces thés peuvent être classés de diverses manières. Ici comme 
ailleurs, ils se répartissent en deux grandes catégories : celle des 
thés noirs et celle des thés verts ; une troisième et une (fuatrième 
catégorie peuvent être réservées, à la rigueur, pour les thés artifi- 
ciellement parfumés (thés de senteur) et pour les oolongs en géné- 
ral, ces derniers étant souvent considérés comme intermédiaires 
aux thés verts et aux thés noirs (1). .Atais là ne s’arrête pas la classi- 
tication et dans chacune de ces deux ou trois grandes catégories 
on établit un grand nombre de divisions, tanL(3t d’après la nature 
et le mode de préparation des feuilles, tantôt d’après la provenance. 
Ces deux derniers modes de classilication se juxtaposent le plus 
souvent. \ous ferons connaître ce ([u’il y a d’cssenliel dans chacun 
d’eux, on étudiant successivement les thés noirs, les thés verts et 
les thés de senteur. 


I. — THÉS NOIRS CHINOIS 

Ils peuvent se diviser en pekocs, soiirhonfjs, conyous et oolonys. 
Si l’on ne considère pas les thés parfumés artinciellernent comme for- 
mant une catégorie spéciale, il faut, en outre, ajouter à ces variétés 
certains thés noirs parfumés (thés de senteur, ou sceiilrcl tcas ; il 
en existe également parmi les thés verls). 

Rappelons, enlin, que certaines sortes très inférieures de thés 
noirs de Chine sont connues sous le nom de hohea, qui désignait 
autrefois rensernble des thés noirs, d'où le nom de Thea bohea, créé 
en opposition à celui de Thm viridis, lorsqu’on croyait (pie les thés 

(1) Comme nous l'avons vu dans les cliapitres précédents, c’est la fermentation 
ou la non-fermentîition qui établit entre les thés la diflérence la plus essentielle. 
Les thés fermentés donnent les thés noirs, les autres donnent les thés verts, et 
il ne saurait y avoir de catégorie intermédiaire ; les feuilles légèrement fermen- 
tées rentrant dans la première catégorie, par le fait même qu’elles ont subi 
une fermentation. Les thés parfumés pouvant être des thés noirs ou des thés 
verts, ils ne sauraient former une catégorie vraiment naturelle. 

Pour les Oolongs, la question est complexe, voy. ci-dessous, p. 252. 
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noirs et les thés verts provenaient de deux plantes d’espèces diffé- 
rentes. Il est rare que ces sortes soient ipiportées sous le nom de 
hohea. Elles se réduisent ^généralement à des mélan.qes de débris, et 
ce sont, en tout cas, les dernières comme qualité. 


Pekoes. 

Il en existe plusieurs sortes, qui doivent toutes leur nom f^énéri- 
que à la présence d’un léi.jer duvet blanc ou jaune (le terme pekoc 
paraît provenir du chinois pak ko, (pii si< 4 nilie chciwu blanc), (".e (pie 
j'ai dit ci-dessus des pekoes indiens (pp. 11-18<S) sullit à faire con- 
naître leurs caractéristiques principales. 

Préparées avec les feuilles les plus jeunes et les j)lus tendres des 
premières récoltes, voire meme avec celles qui sont, à l’état de bour- 
^^eons, il sont les [)lus lins, les plusaromatiques etaussi les plus chers de 
tous les thés noirs. Ils sont très estimés en Europe, sont surtout 
les pekoes chinois qui constituaient les Ihcs de caraoanc, récoltés 
et préparés dans les provinces se{)tentrionales de la (diine et expé- 
diés à travers la 'lartaric chinoise jusqu’à Kiakhla ou Nijni-Nov- 
jL^orod (v. p. 221)). Leur torréfaction est {généralement assez légère, et 
ils passent pour plus susceptibles (pic tous les autres de se détériorer. 

Ces thés ont la feuille [letile, très allongée, d’un noir argenté ou 
doré, par suite de la présence d’un léger duvet soyeux, blanc ou 
orange. Ce duvet forme aux extrémités des feuilles, de [lelites poin- 
tes d’après la couleur desquelles on classe fréquemment les pekoes 
en pekoe à poinlcs blanches et pekoes à pointes jaunes (orange {lekoe). 

La qualité connue sous le nom de llowenj pekoe est le ])lus souvent 
parfumée artificiellement (1). 

Souchongs. 

Cette qualité est assez variable ; en principe, elle doit être inter- 
médiaire, au point de vue de la finesse, entre les pekoes et les con- 
gous dont je parlerai ci-dessous ; cependant, certains thés rangés 


(1) Il est bien entoulu que je parle ici du floiverij pekoe chinois, et non pas (ie la 
qualité, plus ou moins voisine de celle-ci, qui est préparée sous le même nom dans 
les Indes anglaises (v.pp. 188-180), et n’a pas d’autre parfum que le sien propre. 
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sous celte clornière dénomination (congous) sont cueillis iniinédia- 
tenient après le pekoe et ont ainsi une feuille aussi line, ou meme 
plus line, que celle du soucliong. D’autre pari, le pekoeetlesouchong 
sont souvent confondus en une seule calégorie. 

Quoi qu’il en soit, les soiichongs sont ou doivent toujours élrc 
préparés avec des feuilles jeunes et tendres, bien torréliées. Ils n’ont 
pas la finesse du pekoe, mais sont très parfumés et passent pour 
être les plus forls des thés noirs, dont ils constituent le type en (|ucl- 
(pie sorle fondainenlal. On les mêle souvent au pekoe pour obtenir 
une infusion participant à la lois de l’arome et de la force de chacune 
de ces deux catégories (v. le chapitre consacré aux mélanges, p. 272) 

On distingue parfois des i)ekoe-souchongs, des oolongs-souehongs, 
etc., sortes intermédiaires aux deux variétés dont elles portent le 
nom. D’autres sortes, celles des lapseruj-souchungs, ont été jadis très 
en vogue. Klles viennent généralement de Foo-(4io\v. D’après (iri- 
GON, leur feuille est inégale, leur inrusion faible, sans corps, mais 
line, aromatique, et d’une saveur délicieuse « dont aucune autre 
sorte n’approche ». Kn l’rance, on consomme ces lapseng-souchongs 
surtout à fétat pur, tandis (pi’ailleurs ils forment la base de divers 
mélanges. 

Quatre sortes de lapseng-souchongs sont actuellement préj)arés 
en Annam (ou l’étaient du moins il va quelques années), de même 
que plusieurs autres sortes (1), sur les plantations Lombaud, dans 
la région de Tourane. 


Congous . 

I.es nombreuses sortes de cette catégorie forment la base de la 
consommation populaire chinoi.se, et, en même temps, l’iiiie des 
principales branches des thés noirs chinois d’exportation. Les con- 


(1) I.a si*rie complète des tliès de celle i)rovenaiice, (pie je ne puis ici (|ue 
signaler, comprend (ou comprenait alors) les sortes suivantes : 1, laylang-lap- 
scuüî, extra supérieur ; 2, laylani^-Iapseng, supérieur ; 3, laylang-soucliong, extra 
supérieur ; 4, lapscng-soucliong, extra supérieur; 5, lapseng-soucliong, supérieur; 
G, lai)scng-soucbong, surfin ; 7, lapseng-soucliong, fin ; 8, laylang-hyson, supé- 
rieur (vert) ; 0, laylangdiyson, extra fin (vert) ; 11, 12, 13, 14, soucliong. J. es 
laylangs de cette série étaient excellents (p. 2.')0). V. à ce sujet le Journal (V A (jri- 
culture tropicale, 7, 10, 12, 13 (1902), et 19 (1903), et v. ci-dessus pp. 228-229. 
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gous sont encore pins variables que les soiichongs. Ils se divisent en 
nn grand nombre de sortes, réparties siirlout d’après leur prove- 
nance, et sont généralement divisés en confions Icnillcs noires, pu 
rnonings, et en congoiis lenilles laum's, ou kaisows. Les premiers 
viennent surtout du nord de la Chine et sont expédiés par Ilankow 
et Shang-Haï ; les seconds sont surtoiil originaires du centre, et 
sont expédiés par Foo-Chow. D’autres sortes, enfin, provenant du 
nord, mais ex[)édiées par Canton, sont connues sous le nom de con- 
(jous de province ou sortes nouvelles. 

Les sortes fournies par Canton ont souvent été mal ])réj)arées ; 
leur torréfaction surtout a été très défectueuse ; elles ont présenté, 
depuis, une tendance au progrès. 


Gongous feuilles noires, ou Monings. 

(ri'KîNON divise en huit classes ceux qui sont expédiés dans ran- 
cien conlinenl. Ces huit classes sont les suivantes ; kinlucks, keemuns, 
kieoLi-kiniujs, ninfj-clwivs, kuloans, oonjos, oojxicks cl. seam tennis . 

On importe parfois encore des moninfjs-souchongs, dont rinfusion 
est forte, colorée, consislanle et assez savoureuse, des ichnngs, assez 
semblables au kieou-kiangs (v. ci-dessous), et des wenclwws, dont 
l’aspect et l’infusion sont assez satisfaisants. 

Fn AméiFiue, on distingue jus(}u’à dix classes de monings, dont 
la plupart sont conq)rises dans rénuméralion ([ue je viens de faire 
Ce sont les ningehows, oonjas, oonams, oopacks, kinliicks, keeniiins, 
kieoii-kinngs, panijongs, packlins et pakhuns. 

Ces congous monings sont de couleur noire et d’apparence salis- 
faisante ; les sortes les plus fines présentent parfois des pointes comme 
celles des pekoes et sont très parfumées. Leur infusion est d’un rouge 
foncé plus ou moins vineux ; elle est d’une saveur délicate et aronia- 
ti(iuc. Ces tliés son t très propres aux mélanges. J’en étudierai mainte- 
nant les principales sortes en suivant les caractéristiques de CiuciON. 

Kintucks. — Sortes assez nouvelles sur les marchés européens. 
Leur saveur est particulière ; leur infusion est rougeâtre, d’un bon 
arôme, d’un goût fort et corsé, au moins dans les qualités fines. 

Keemuns — Ont une certaine ressemblance avec les précédents, 
mais sont plus forts. 
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Kieou-kiangs. — > Possèdent de raromcct delà saveur comme les 
kintucks, mais n’ont qu’asscz peu de force. 

.Ning-chows. — Sont peut-être les meilleurs de tous les monings. 
La deuxième récolte, qui est cependant moins line que la première, 
donne des feuilles grisâtres, avec pointes, qui fournissent une excel- 
lente infusion. Sont très propres aux mélanges. 

C’est au voisinage des ning-chows d’IIankow que doivent se placer 
certains laijlangs d’Annam (plantations Lombard). Par l’aspect 
extérieur, la ressemblance entre ces sortes est absolument frappante ; 
mais l’infusion de la dernière est moinsbonne: sa force est plusgrande, 
tandis que son arôme tient moins longtemps. D’autres laylangs 
d’Annam sont assez différents de ceux-ci ; à part leur couleur noire, 
ils se rapprocheraient, comme aspecl, des moijunc-lujsons (verts). 

Kutoans. — Se désignent également sous le nom de pekoe Assam 
de Chine, par suite de leur ressemblance avec le pekoe Assam de 
rinde. Leur force est très grande et leur durée d’infusion doit être 
très courte, sinon la licfueur manifeste, en meme temi)s qu’une satu- 
ration désagréable, une saveur herbacée et poivrée qui ne saurait 
être annihilée par aucun mélange. 

Oonfas. — Proviennent de districts du sud. flanquent d’aspect, 
mais possèdent une bonne saveur caractéristiipie et un bon arôme, 
très stables, qui les font rechercher pour les mélanges. 

Oopacks. — Clas.sés autrefois parmi les meilleurs des monings, 
ont été depuis préparés d’une manière tout à fait inférieure. 

Seam teams. —Ce sont les moins estimés des monings et ils ne 
sauraient, d’après Guigon, être employés qu’à la confection de 
mélanges à bas prix. Ils sont extrêmement faibles. 


Gongous feuilles fauves, ou Kaisows. 

Guigon les divise, comme les monings, en huit classes : soomoos, 
ching-wos, pekoe-congous, panyongs, packliirns, sanjiines, padraes 
et packlings. Les Américains distinguent surtout les neuf classes 
suivantes : ching-wos, soo-moos (ou seumoos), sney-kuts, saryunes, 
sin-chunes, cheong-soo, cheongdok, so-how et yimg-now. 

Ces thés sont généralement de couleur fauve ou noir-rougeâtre ; 
ils porteht la trace de manipulations soignées. Leur infusion. 
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assez voisine comme couleur de celle des moiiings, est cepen- 
dant, un ])eu moins foncée en général. Leur saveur est astringente, 
mais agréable. Ils ont u]i arôme très délicat et Ires particulier, qu ’jls 
communiquent aux autres thés avec lesquels on les mélange. 

Ghing-wos. — Feuille bien roulée, d’un noir velouté ((iuicoN). 
Infusion consistante, très forte, d’un arôme lin et d’une grande 
•délicatesse ; la couleur de rinfusion est généralement vermeille. 
Gukion estime que cette sorte doil être la plus recherchée, parmi 
les kaisows, pour les mélanges. 

Pekoe-congous. — Ce sont les plus beaux des kaisows; ils sont 
Irès aromatisés, mais la qualité de l’infusion ne répond pas à la beauté 
de l’aspect. 

Panyongs. - Ont beaucoup d’analogie avec les chings-wos. Ils 
donnent généralement une infusion foncée et d’un arôme délicat 
assez accentué. Peuvent servir d’excellente base à la confection d’un 
mélange u bon moyen ». On en distingue plusieurs sortes. 

Packlums. — Feuille généralement l)ien préparée, noire, termi- 
née en pointe. Infusion riche et colorée, mais sans corps. 

Saryunes. — Feuille rougeâtre lorsipi’on l’examine de très près 
Infusion riche, (iagnent à être consommés tels quels et non pas à 
être mélangés. 

Padraes. - (Couleur très noire, aspect assez satisfaisant, arôme 
[lénétrant. L’infusion a beaucou|) de coiqis, est riche en conleur et 
d’un parfum très accentué. La jilupart de ces caractères sont dus 
à une très forte torréfaction. Les j)adraes sont souvent considérés 
comme souchongs ; leur couleur et d’autres caractères les éloignent 
un [leu, en elTet, des kaisows. 

Packlings. - beuilles d’un très bel aspect. Ces thés sont ori- 
ginaires des environs de Foo-Chow ; ils sont cueillis de très bonne 
heure. Préparation très soignée. Infusion consistante et aromatique 

Sney-kuts. — Feuilles pointues. Infusion assez corsée. 

Ciongous de province, ou sortes nouvelles. 


Ces thés comprennent un nombre considérable de variétés que 
Guigon propose de réduire à deux classes principales : les hoijunes 
et les pekocs-soiichongs-congoiis. La première comprend les feuilles 
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d’apparence peu satisfaisante, grisâtres, assez régulières ; la seconde 
réunit les feuilles de cette même provenance dont rapparence est 
plus soignée et qui sont généralement bien roulées. 

Hoyunes. — L’infusion tire sur le cuivré; elle est consistante^ 
âpre, très forte et se rapprocherait particulièrement de celle du sou- 
chong lin d’Assam. Le mauvais aspect de ces thés leur porte un pré- 
judice injustifié. Certains hoyunes tardifs [)ossèdenL un goût désa- 
gréable de fumée, contre lecpiel il convient de se mettre en garde. 

Pekoes-souchongs-cong*ous. — (’es thés sont de belle appaixaice, 
généralement bien roulés et de couleur fauve ; leur infusion est claire 
et limpide, sauf pour certaines provenances ; elle est forte et de goût 
.savoureux. Certaines de ces sortes ont un arôme tout parliculière- 
ment délicat : ce sont les Ihés midirux, les seuls recherchés par les 
Anglais [)armi tous les thés de Canton. 


Oolongs . 

Happelons tout d’abord (pie ces thés sont souvent considérés 
comme intermédiaires aux thés noirs et aux thés verts (1). Nous 
avons vu que, pour rimportation aux lîtals-Lnis, la l'ea (â)mmi.s- 
sion )) distingue les oolongs de Fovnmsc, de Foochow et dWiïioij. Ce 
sont là, en etïet, les sortes les plus classiques, auxquelles se peuvent 
rattacher toutes les autres, dont les principales sont les ooloïKjs 
(V Ankoi^ les sanjune-oolon(js et les pckoes-oolongs. 

(^e (juc nous avons dit de la préparation des oolongs de Formose, 
classés en tête de liste par les Américains, nous dispensera de rap- 
peler quoi que ce soit au sujet de cette préparation. Nous dirons 
quelques mots de chacune des principales sortes d’oolongs. Ces thés, 
trop peu connus en France, méritent d’attirer l’attention ; certains 
d’entre eux sont cependant très grossièrement préparés. 

(1) Dkuss considère les Oolonj^s comme ayant subi une fermentalion le long 
des bords de la feuille, sur une largeur de quelques millimètres, de telle sorte 
que ces bords rappelleraient un thé noir, tandis que le reste de la feuille rappelle- 
rait un thé vert, ('/est lù, en eflet, une constatation facile à faire sur un 
Oolong authentique : la dilîérence de coloration entre les bords de la feuille, 
foncés, est le reste plus clair, est caractéristique. Ces thés sont actuellement 
l'objet des recherches de Deus et Gouen-Stuart, à Huitenzorg 
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Oolongs d’Ankoi. On considère parfois colle sorlo d'üül()iif> 
comme provenant, non pas des feuilles du lliéier typique, mais 
de celles d’un arliuste voisin. Celle queslion esl d’aulanl plus 
ditïicile à éclaircir que certaines espèces voisines du lliéier véril aille 
présentent avec lui une élroile ressemhlance. 

Les feuilles des oolongs d’Ankoi sont rudes el j^rossières, d’un 
noir rougeâtre. Cdles sonl manijiulées avec soin, leur ajiparence esl 
décliiquelée. L’infusion en est hrun-foncé, d’arome huileux ou 1er- 
reux (oUij or varlhij, J.-M. W alsii), el de ^aiul amer el aslriiijienl. 

On emploie ce thé en mélange avi'c les (pialilés inférieures d'Amoy, 
auxquelles elles communiipienl un parfum rude, herbacé. 

Oolongs d’Amoy. Ils peuvent comprendre les kokniK niohcaci 
niiKiijoiKjs-oolonffs. Leur feuille, hiiui (pie faraude el d’apiiarence 
assez orossière, esl bien jiréparée, leur infusion esl (‘laire, forte el 
aslriii^eiile. Les (pialilés inférieures possèdent un goiit herbacé cpii 
jette (piel(pie peu de discrédil sur cc's sortes ; mais les meilleures 
sont d’un ^oùl très franc et d’un arôme agréable ; elle sonl assez 
bonnes pour mériter d’étre consommées à l'étal pur, sans qu’il soit 
besoin de les iiiélauj^ca'. Ces ooI()nf>s |)reiinenl ran^ immédiatement 
ajirès ceux de b’ormose. 

Oolongs de Foochow. (’.onsidérés jiar les Américains eomme 
devant é(re ran^qés parmi les meilleurs thés noirs de la Chine. La 
feuille, au moins dans les (pialilés limes, esl noire (d soyeuse ; son 
infusion esl moelleuse el aromaliijue ; les qualités moyennes el 
inférieures jieuvenl être employées à de nondu'eux mélaiif^es. 

Oolongs de Formose. - (ies sortes, hautement apjiréciées aux 
letats-Unis, sont parfois considérées comme les meilleures de loules. 
Leur aspecl, ainsi que les qualités de leur infusion, les foui dilTérer 
profondémenl de loulvs les aulres sortes. Leur arôme provoque une 
certaine suiprise. billes se prélenl à nombre de combinaisons. Se 
reporter, {lour plus de détails, aux pages que je leur ai con.sacrées. 

Pekoes-oolongs. — Ces sortes sonl raressurlesmarchésarnéricains 
et plus encore sur les noires, billes doivent leur nom à la présence de 
feuilles à [loinle de pekoe. I.’aspecl de ces sortes est satisfaisant; 
leur infusion, brun foncé, a du corps el est très aromatique. 
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IL — THÉS VEHTS CHINOIS 

Ces thés sont moins bien connus en Europe que les thés noirs 
leur consoininnUon y est Ires faible, tandis quelle est considérable 
dans rAinériqiie du Xord. ' 

On peut les classer de diverses manières. Deux grandes classilica- 
lions sont usitées, elles se juxtaposent d’ailleurs en partie : ce sont la 
classification par provenances et la classilication par variétés, basée 
sur la nature et la préparation des feuilles. La première divise les 
thés verts de la Cliine en catégories artilicielles qui peuvent se classer 
plus simplement en sortes de Shang-llaï et sortes de Canton, ('es 
dernières sont généralement les plus falsifiées. La seconde classifi- 
cation, fpii, an point de vue scientilique tout au moins, est la plus 
naturelle, divise ces mêmes thés en ijouny-hijsons, hijsons, hijsons- 
shoulaiKjs, hijsons-skins, (jiinjmvdcvs (poudre à canon), impérial i‘l 
Iwankaijs. Nous en verrons linalenieni une plus simple, ne disliii- 
guaiiL que des Moifuncs et des IdiKjsucjis. 

Je n’ai pas à rappeler ici les caractères fondamentaux des thés 
verts et passerai à l’étude, d’ailleurs succincte, de leurs principales 
variétés chinoises. 


Young-hyson . 

Il est composé de jietiles feuilles très délicates, récoltées dès le 
début de la pousse du printemps, et préparées et roulées avec le plus 
grand f>bin. Une telle récolte étant fort peu abondante, le young- 
hyson est une sorte assez rare ; comme elle est, d’autre part, très 
recherchée, on pallie fréquemment à sa rareté en lui substituant 
des imitations plus ou moins heureuses. II est ainsi arrivé, que des 
auteurs décrivent comme young-hysons des mélanges paraissant, 
d’après leur description, assez grossiers et manifestement éloignés 
du young-hyson authentique. 

Les feuilles de celui-ci doivent toujours être très petites, très 
(•ouïtes, avec une apparence d’aiguilles brisées. Leur couleur est 
vert jaunâtre et leur parfum, très doux, ressemble un peu, d’aprè^ 
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'[Houssaye, à celui de la violette ; peut-être s’agissait-il là d’un par- 
fum artificiel. La couleur de l’infusion est d’un jaune citron assez 
limpide ; il en est d’ailleurs de même pour la plupart des thés verts, 
dont l’infusion se nuance le jdus souvent du vert au grisâtre, en pas- 
sant par le jaune. 

D’après Guicox, la sous-variété la plus recherchée des young- 
hysons serait celle qui est connue sous le nom de gonre. 


Hyson. 

Cette sorte, l)eaiieoii[) moins rare à l’état authentique que la pré- 
décente, est faite de la première récolte (jui suit celle du young-hyson, 
c’est-à-flire en plein printemps, hdle est a.ssez variable. Les feuilles 
sont très régulières, l)ien roulées, d’une leinte jiresque dorée, dans 
les plus belles qualités ; elles sont, dans d’autres cas, assez irrégu- 
lières, el parfois d’un vert (irgrnlé : cette dernière particularité est 
due à la présence d’un duvet rappelant celui du jiekoe. 

L’infusion des hysons doit être assez longue, et prolongée juseprà 
ce que la feuille s’ouvre entièrement et redevienne très souple. 


Hyson sclioulang. 

Cet hyson [laraît être siiuplemeiil une variété de première cpialité, 
dont le parfum, tout à fait spécial, est dû à une aromatisation arti- 
ficielle. Letisom pensait cpie cet arôme était dû à l’addition de Heurs 
d’O/cu jragrans, mais IIoussaye a fait remaripiei’ (jiie certains 
pekoes, parfumés avec ces dernières Heurs, possèdent un arôme tout 
diHerent. 


Hyson skin. 

C’est là une sorte de rebut, préparée avec toutes les vieilles pu 
mauvaises feuilles que l’on élimine de la préparation des bons hysons. 
Elle représente, a-t-on pu dire, le boliea des thés verts, et se vend 
en Chine à bas prix. 
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Poudre à Canon. 

‘ Cette sorte est tondameiitalement identique au young hysorr : 
son origine esUa même. EWc. est donc formée de très jeunes feuilles, 
peut-ctre encore plus soigneusement triées que celles du young liyson, 
et roulées en petites boules ou perles très serrées, comparées à des 
grains de poudre à canon. Le produit de la toute première coupe, 
lorsqu’il est façonné en poudre à canon, reçoit fré([uemment le nom 
de tclc (VcpiiKjlc f pin-Iwad), en raison de la pcditcsse de ses grains. 

Le seul fait de cette apparence indique que ce thé est fîréparé 
avec de très jeuiu's feuilles, petites et fines, car d’autres feuilles 
ne pourraient se rouler aussi parfaitemcnf . I^our ccLtc sorte, de 
même que [)Our le young hyson et que pour tous les thés recherchés, 
les imitations sont fré([uentes. C’est ainsi (pie l’on peut trouver 
des thés poudre à canon préparés avec de grosses feuillt*s coupées 
en plusieurs morceaux ; chacun de ces morc(*auxesl roulécommerau- 
rait été une pelile feuille. Les imitalions ainsi préparéi's n'ont (lu’une 
ressemblance extérieure plus ou moins ])arfaile avec la variété 
qu’elles coutrefout. 

Le thé poudre à canon a plus de parfum que l’hyson propre- 
ment dit ; il est aussi [)lus lourd, par suite de la comjiacilé. de ses 
grains, et d’un vert un f)eu plus foncé. Ces grains sont assez résis- 
tants et se concassent moins facilement que les feuilles des variétés 
voisines. L'infusion de ce Ihé doit êlre assez longue j)our cpie les 
feuilles arrivent à se déployer entièrement ; sa couleur est générale- 
ment d’un beau vert doré. 


Impérial. 

Cette sorte était en principe, comme son nom l’inditjue, réservée 
à rernpereur et aux plus hauts personnages de la cour de Pékin. 
Cette destination était même exclusive, et des précautions toutes 
particulières entouraient la récolte des feuilles destinées à la prépa- 
ration de ce thé, dont aucune ne devait tomber entre des mains 
profanes. 

Le thé impérial d’exportation n’ést qu’une imitation très iinpar- 
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faite de ce produit d’exccplion. Il est préparé à peu prés comme la 
poudre à canon, mais avec des feuilles plus vieilles et plus grandes ; 
ses grains sont donc plus gros (d’où les noms de grosse poudre à 
canon, de thé perlé ou pea-leaj, donné parfois à Timpérial), mais ils 
sont aussi serrés et aussi durs. Leur couleur est généralement d’un 
vert argenté. L’infusion doit éire aussi prolongée cpie celle de la 
poudre à canon. 


Twankay. 

Cette sorte provient, ou doit [irovenir, de la dernière récolte de 
Ja saison d’été. Llle est obtenue comme l’hyson skin, dont elle 
est très voisine et avec lequel (die est souvent confondue, par triage 
de riiyso'n proprement dit, dont elle constitue un rebut ; mais elle 
est généralement supérieure à sa congénère, l’hyson skin. Les feuilles 
sont larg(\s, jaunâtres, roulées avec peu de soin, et donnent une infu- 
sion brun clair, terne. Fax raison de son bas prix, elle est parfois 
employée à la confection de mélanges vulgaires. 

11 arrive fréquemment que le twankay soit simplement compo.sé 
de toutes les feuilles tro[) défectueuses })our se [iréter aux manipu- 
lations, et surtout au roulage, requis pour les bonnes variétés de tlu' 
vert. Sa qualité est alors beaucoup plus variable (jue dans le cas pré- 
cédent. 


AUTUE CLASSII IC. A I ION 

bnie divise simplement les thés verts en niagunes et pingsiieijs, 
comprenant les uns et tes autres diverses variétés plus ou moins 
conformes aux types que je viens de décrire brièvement. 


Moyunes. 

C’est la meilleure catégorie, comme apparence, couleur et qualité 
de l’infusion. LeS feuilles sont soigneusement roulées, d’une belle 
couleur verte, et d’apparence assez homogène. Leur infusion est 
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claire et astringente. Il se trouve, parmi les inoyuncs, une variété- 
du type poudre à canon, connue sous le nom d'ouchaine, qui est, 
dit M. Gukion, forteinent irisée. 

Les moyuiies peuvent se diviser en sortes de Nankin, de Foo- 
Chow, et moyunes proprement dits. Les deux premières sont géné- 
ralement très fortes et ont beaucoup de montant (CiuiGOxv). Les 
moyunes proprement dits sont plus fins. 


Pingsueys. 

Peuvent être pré])arés parfois avec les feuilles d’une plante voi- 
sine du thé, mais qui ne serait pas le véritable théier. Ces feuilles 
sont de belle apparence, le plus souvent colorées arlincieîlement, 
mais leur (jualité est inférieure et les fait souvent rejeter d’une 
manière absolue. 


III. — THÉS DE SENTEUR CHINOIS 


Les poiichongs de Forrnose (v.p.2d()) restent le type de cette caté- 
gorie, malgré les changements survenus dans les destinées de cette 
île. C.omme nous l’avons vu, ce sont des oolongs parfumés artifi- 
ciellement. 

I.es sources de parfums employées sont celles que j’ai déjà citées 
p. 22/ : Olcd jrüfjvuns, Gardénia, Chloranthiis, iris, jasmins, etc. 

La Chine prépare et exporte des thés de senteur voisins de ceux 
de son ancienne colonie. On peut les diviser, d’après leur point d’ex- 
portation, en sortes de Foo-Chow, Canton et Macao, et, d’après leur 
origine et leur mode de préparation, en pekoes de senteur, capers et 
poüchongs. 

C’est d’après ce dernier mode de classification que je dirai quel- 
ques mots de ces diverses sortes. Les sources de parfums employées 
sont à peu près toujours celles que je viens d’indiquer. L’infusion 
des thés ainsi aromatisés est généralement d’un rouge vineux, pi- 
quante et très parfumée. 
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Pekoes de senteur. 


Les diverses sous-variétés de pekoes peuvent sc prêter à l’aronia- 
tisalioii artiiicielle ; c’est ainsi que l’on peut distinguer, en leur 
conservant les noms anglais sous lesquels ils sont les j)lus connus, 
des srcntecl pekoes ou des scenled orange pekoes. 

Parmi les scented orange pekoes, on peut distinguer plusieurs 
sortes d’après les provenances. Leur feuille est généralement longue, 
plate, d’un noir de jais, avec des extrémités jaune-orange, tout comme 
l’orange pekoe ordinaire. 

Ceux de Foo-Chow sont de ((ualité élevée ; ils sont fort appréciés. 
Leur arôme, dit M. Guicox, est ex(|uis et ne saurait être concurrencé. 

Ceux de (’anton en restent très voisins. Ils donnent une infusion 
forte, d’arome assez fin. .luscju’en ces derniers temps, ils étaient 
préparés avec des feuilles assez avancées en maturité, (pie l’on 
roulait soigneusement de manière à fa(;onner en pointes leurs extré- 
mités, ce qui est une caractéristicpie générale des pekoes. On tend à 
employer maintenant de petites feuilles, ce qui élève la cpialité de 
cette provenance ; on peut ainsi distinguer, parmi les scented orange 
pekoes de (km ton, des sortes à feuilles longues et des sortes à feuilles 
courtes. 

Ceux de Macao sont encore voisins des précédents. I /aspect de 
leurs feuilles est généralement bon ; leur couleur est olivâtre leur 
infusion a du montant, mais elle est un peu â[)re. Les belles (pjalités 
de cette sorte sont iioimnées pekoe des mandarins. 

Le flowerij pekoe. chinois n’est autre chose qu’un pi'koe aromatisé. 
Cette sorte est très connue. La feuille est généralement plus j)etite 
que celle des scented orange pekoe ; elle est aussi [)lus régulièrement 
enroulée et teintée d’une couleur olivâtre, avec des extrémités 
blanchâtres, veloutées. Ce thé est très fortement aromatisé. 


Gapers. 

Ce sont des thés à petites feuilles, roulées d’une manière spéciale 
qui leur donne une apparence rappelant celle des grains de câpres, 
d’où leur nom. Ils sont aroniali.sés de la même manière que les pré- 
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cédenls, et tirent ’cur origine des feuilles les plus jeunes et les plus 
tendres. 

Leur infusion, d’une belle teinte vineuse, est astringente et aro- 
matique. 

On peut distinguer les capers de Canton, qui ont surtout du 
montant et de la force, mais dont la qualité générale est souvent 
mauvaise, et qui donnent une infusion trouble, et les capers de Foo- 
Cliow, qui sont surtout très délicatement aromatiques. 


Pouchongs. 

.l’ai déjà longuement parlé de ceux: de Formose (p. 2.‘>() et sui- 
vantes). Ceux de la Chine sont souvent très grossiers ; leur feuille 
est de mauvaise apparence, d’un noir très foncé, terne, et d’une 
odeur spéciale, souvent peu agréable, parfois meme pharmaceu- 
tique. Ces thés sont fréquemment parfumés par mélange avec des 
graines de chulan Ilowrr. 


IV. — THÉS EN BRIQUES ET EN TABLETTES 

,1e crois nécessaire d’ouvrir un paragraphe pour ces thés spéciaux, 
que l’on ne voit jamais chez nous, mais dont l’importance commer- 
ciale est considérable (1). 

Depuis longtemps, les Chinois ulilisent les résidus de fabrique : 
ilébris de feuilles, poussières, etc., à la préparation de thés compri- 

(l) l.cs événements de ces dernières années ont troublé le rnarclié de ces pro- 
duits, destinés surtout îi la Russie. Leur fabrication paraît avoir subi des lluc- 
tualions sur lesquelles il est dilïlcile d’obtenir des renseignements d’ensemble. 
J’exposerai ce que l’industrie des briques de thé présentait de fondamental en 
temps normaux. 

Je signalerai à ceux qu’intéresse particulièrement la question des thés compri- 
més, le travail d’Urz [1], où sont données quelques indications sur les thés en bri- 
ques, tablettes, tabloïdes, etc., et meme sur les extraits de thé : de tels produits 
ont été préparés parfois en Europe, notamment à Londres, Dresde, Munich et 
Strasbourg, soit avec du thé véritable, soit avec des succédanés ou des produits 
utilisés comme tels. 
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mes qu’ils produisent presque exclusivement à destina lion des habi- 
tants du nord, des Sibériens et des Russes eux-mèmes. 11 leur arrive 
aussi de comprimer des thés, surtout des thés verts, de bonne qualité. 
Celte préparation est restée, jusque vers 1<S78, soumise à des pro- 
cédés assez grossiers. Les débris, entassés dans des moules, y étaient 
comprimés à la main ; ils s’aggloméraient ainsi d’eux-ménies et for- 
maient des brûfues de 20 à 30 centimètres de longueur sur environ 
10 cenlimèlres de largeur et 1 cent. 1 /2 d’épaisseur. De telles pré- 
parations sont considérées - à tort ou à raison comme ayanl. 
l’avantage de se trans|)ortcr jilus facihmienl (pie les thés ordi 
naires. Pour les employer, il sulïit d’en gratter un peu avec un cou- 
teau ; la poudre obtenue est mêlée à l’eau bouillante. Les nomades du 
nord de la Chine et de la Sibérie en font grand cas. 

Au début de ce siècle, celle fabrication du thé comprimé s’esl 
notablement [lerfeclionnée, el l’on en a préjiaié d’une réelle valeur, 
surtout sous forme de peliles labhikH. 

C’est à llankoAv qu’est localisée celle induslrie du thé comprimé. 
Une maison russe commeiuyi par pré|)arer des briijues pressées 
avec une macliine à vapeur ; d’au 1res imitèrent son exemj)le el 
développèrent rapidement rinduslric des briques de thé, demeurée 
rudimeulaire jusqu’alors, d'andis (pie les briques d’aulrofois s’elTri- 
taieiiL facilement, celles que l’on comprime à la machine sont fermes, 
homogènes et se conservent fort longtemps. Un ])erfeclionneinen( 
très .sensible a été réalisé par la subslilulion de presses hydrauli- 
ques aux machines à vapeur ; la présence de ces dernières altérait 
l’arome tou jours délicat du thé, tandis que la presse hydraulique ne 
donne aucune émanation nuisilile. 

Voici le mode fondamental de préparalion des brùjucs de thé 
à Hankow (1). 

Les feuilles sont d’abord tamisées ; elles donnent ainsi un déchet 
poussiéreux de 5 à 10 pour 100 environ. Les pou.ssières obtenues sont 
transportées dans unegrande macliineà vanner, pourvue de trois tamis ; 
celles qui sont trop gros.ses pour passer à travers le moins lin de ces 
tamis sont rendues cassantes par une nouvelle torréfaction dans 

(1) De nombreuses variantes lui ont été apportées ; elles sont trop peu impor- 
tantes pour que je les mentionne ici : le lecteur intéressé à cette question en trou- 
vera quelques-unes, dans un article de Hosklm, résumé en lüUi par Jumkiuj;. 
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des bassines de fer, puis concassées et renvoyées aux tamis. On réduit 
donc ainsi la totalité des poussières en trois catégories. Les deux plus 
grosses serviront à faire le cœur des briques, tandis que la plus fine 
servira à leur revêtement. 

Pour agglomérer ces débris, on les soumet dans des boîtes de fer, 
pendant trois minutes, à l’action de la vapeur d’eau ; les grains com- 
mencent alors à s’agglomérer les uns aux autres. Cette poussière, 
chaude et humide et déjà quelque peu cohérente, est distribuée 
a la main dans des moules de bois, immédiatement portés sous la 
presse ; la pression n’est exercée que pendant quelques secondes, 
mais la brique est abandonnée sous la presse pendant un temps 
assez long, ])ouvant atteindre (|uelques heures. 

Le couvercle du moule est mobile et se hxe à l’aide de deux forts 
coins de bois ; il porte, en plein, la marque de la maison, qui se 
rcpioduit en creux sur la hri(pie. (a^s moules peuvent être à plusieurs 
eomparlimenls. 

Après leur extraction des moules, les briques de thé sont portées 
dans un séchoir, oii elles séjournenl pendant plusieurs semaines. 
On les envelo[)[)c linalement dans du papier de plomb ou d’étain, 
comme des tal)lettes de chocolat, dont elles ont l’aspect général 
mais non |)as la surface glacée. Pour certaines qualités inférieures, 

1 erivelopf)age est simplement fait dans du papier blanc. Enfin, les 
briques jugees défectueuses sont tiroyées dans des moulins et soumi- 
ses de nouveau a toute la série des opérations précédentes. 

Il y a quekiues années, les briques de thé exportées d’Hankow 
sortaient toutes de maisons russes. On adit, ilest vrai, qu’ellesétaient 
souvent fabriquées par des Chinois et revêtues de marques russes 
poui bénéficier d une détaxe douanière. Il en existait de deux sortes. 
Les unes (])remière qualité), mesuraient 227 millimètres de longueur 
sur IGO millimètres de largeur et 11 millimètres d’épaisseur; elles 
pesaient un demi-kilogramme ; deux sillons en croix les partageaient 
en quatre ({uartiers. Les bric[ues de seconde qualité mesuraient 287 
mdl. X 183 x22 ; leur poids moyen était de 1 kg. 160 ; elles n’étaient 
pas divisées en quartier. 

L emballage de ces blocs était variable. Réduit parfois à des paniers 
de bambou simplement doublés de feuilles de la même plante, et con- 
tenant un nombre variable de briquettes, il se faisait parfois aussi 
en caisses de bois contenant près de 100 kilogrammes. Elles se ven- 
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-daient à Varsovie, il y a vingt ans, à raison de 70 et 60 kopecks la 
livre russe, tandis que les bons thés noirs consommés par la classe 
uiséc se vendaient en moyenne 2 roubles. 

Les thés en tablettes sont fondamentalement identiques aux- pré- 
cédents, mais ils sont préparés avec des matières premières de meil- 
leure qualité. Sous leur forme typique, ces tablettes ont 130 milli- 
mètres de longueur sur 40 millimètres de largeur et 20 millimètres 
d’épaisseur ; elles sont divisées en huit sections, comme le sont les 
lablettes de chocolat, et pèsent un quar4, de livre russe, soit 100 
grammes environ. I.cur emballage est un peu plus soigné (pie celui 
du thé en briques, l.a caisse, zinguée ou plombée, contient une cin- 
<|uantaine de kilos, et le prix de détail, à Moscou, était de 1 rouble 

10 kopecks la livre russe. 

On se fera une idée de rimportance de cette indiislrie des thés 
comprimés en constatant que la Hussie imporlail annuellement, 

11 y a vingt ans, [)lus de 53.000.000 de kilogrammes de Ihé, dont 
.34.400.000 en briques, 1<S.OOO.OOO en thé noir, 975.000 kilogrammes 
de tal)letli‘s, et 2(S0.000 kilogrammes de thé vert, l’ii peu avant la 
guerre mondiale, l’importation totale de la Itussie avait liid i)ar 
atteindre près de 70.000.000 de kilogrammes, dont les deux tiers 
environ en thés comprimés de diverses sortes et (pialites. 

Le dévelop[)eiiient de cette consoimnation provocpiait divers per- 
fectionnements ou modilications dans le mode de préparalion de ces 
thés conijiriniés et le choix des matières premières. L exjiortation 
sur la Russie et la Sibérie étant considérée comme illimitée, et les 
débris de thés de (diine ne suOisant [)lus, ceux-ci furent additionnés 
jusqu’à la dose de 50 % de débris provenant de Ceylan et de Java, 
L’échelle des qualités devint ainsi plus variée et des spécialisations 
s’indiquèrent dans les préférences des marchés destinataires ; les 
briques de thé noir mélangé de débris de r.eylau ou de Java lurent 
demandées surtout par la Hussie d'iùirope, et celles de thé noir de 
Chine par la Russie d’Asie. 

C’est ici le cas de rappeler que ces faits ont suggéré la prépara- 
tion, ailleurs qu’à tiankow, de thés comprimés [)lus ou moins dÜlé- 
rents des briques ou tablettes chinoises. La tliéerie Sinaoar, de 
Java, a préparé des tablettes de thé à destination du marché russe ; 
cette fabrication est maintenant abondonnée à .lava. La théorie 
Constantin Popoff (Tchakva, Caucase), a fabriqué en outre, à l’aide 
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d’une machinerie perfeclionnée, des pilules de thé de 2 grammes 
environ, dont chacune sullit pour une tasse (4). L’industrie des thés 
comprimés offrait d’ailleurs d’immenses débouchés à la production, 
de qualité assez inférieure, qui, en partie aux mains de l’indiistrie 
privée, en partie aux mains du (ionverneinent russe, s’étendait 
depuis 1818, avec des fortunes diverses, dans la région du Caucase. 


b) CLASSIFICATION DES THÉS DU JAPON 

(les thés sont très peu coinius en l'rance. Ils n’ont d’ailleurs pas 
une très grande importance (bien que les thés de l'ormose, mainte- 
nant colonie japonaise, viennent s’adjoindre à eux), et ne s’écoulent 
prescpie (pie sur les marchés de l’Amérique du Nord. Leur couleur, 
leur arôme et leurs caractères généraux les éloignent de toutes 
les variétés commerciales d’autre provenance. Ce sont, en général, 
des thés verts. 

Les thés anglo-saxons leur font, de même qu’aux thés de Chine, 
une concurrence acharnée. 

Ces thés du Japon peuvent être classés de diverses manières ; 
j’ai exposé ci-dessus (p. 238) leur répartition en grandes catégories, 
telle ipi’elle est faite dans le pays d’après le mode de préparation. 

("erlaiiies variétés conformes aux types chinois y sont préparées, 
mais en très petite quantité (oolongs, pekoes, congous, impérial, 
gunpoNvder,young hyson). On peut, au point de vue de la provenance, 
ou plutôt au point de vue. exportation, les diviser en thés de Yoko- 
hama y Kobe et Nagasaki, 

La source principale des thés A'okohama est le district de Hacheiqi, 
d’où viennent les thés les plus tins de tout le Japon. Leurs feuilles 
sont très petites et de qualité très line. 

Les thés de Kobe proviennent surtout du district de Yamashiro ; 

(1) Ces pilules de tlié pesaient exacteinenl 2 gr. 13, soit un demi zolotnik 
russe, ce qui était considéré comme correspondant, d’apiès les usages russes, à 
une tasse de thé. Présentées ù Texpositiou de Nijni Novgorod, en D'IüO, puis à 
celle do Paris, en IGOO, elles ne rencontrèrent en France qu’un succès de 
curiosité. Destinées aux troupes et aux voyageurs, cette présentation iTolTre, 
même dans les cas ainsi visés, que des avantages contestables. 
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ils sont de ineilleiire apparence que ceux de \'okohama, mais, d’au- 
tre part, 1 infusion de ces derniers est meilleure. 

Les thés de Nagasaki sont les moins imporlants. Leur qualité 
est très ordinaire ; leur infusion est généralement foncée. La moitié 
ou à peu près des thés de celle provenance est jiréjiarée suivant le 
type (junpowder décrit page 2r)G. 

La classilication la plus rationnelle des thés dn .lapon est assuré- 
meiiL celle de la douane des Etats-Unis (pii les divise en /)(//?//m/, 
sundried, basket [iml (v. p. 21.')), auxquels on peut ajouter les varié- 
tés dites nibs. 


Thés « Panfired » 

Comme leur nom rindiipie, ce sont des thés torréliés dans des 
bassines ; ils appartiennent, comme les suivants, à la (‘atégorie des 
thés verts. La teuille des bonnes (pialités est de dimension moyenne, 
verte, bien roulée et de bonne apparence ; elle donne une infusion 
claire, brillante, dont la couleur ne change pas justprau refroidis- 
sement cl possède une saveur délicate unie à un parfum aroinalicpie. 

Les ({ualités moyennes sont d'apparence plus grossière, d'infu- 
sion plus foncée et d’iiii moins bon arôme. Les qualités inférieures 
sont encore moins belles et ont un goût (pielque peu cuivré. 


Thés « Sundried » 

Ces thés sont séchés au soleil avant d’étre torréliés ; ils doivent 
donc avoir subi un commencement de fermentation. Leur feuille, 
d’un vert olive, est petite, compacte, et leur infusion trahit les 
modifications qu’a subies la feuille avant sa torréfaction. Les quali- 
tés inférieures ont une couleur variant du jaunâtre au vert sombre ; 
leur apparence est moins belle et elles ont souvent un goût spécial, 
désagréable, que l’on attribue à l’emploi, comme engrais, de détritus 
de poissons. 

Thés (( Basketfired » 

Ces thés sont séchés dans des paniers, au-dessus d’un feu doux- 
Les bonnes qualités ont des femlles longues, foncées, bien enroulées, 
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d’une infusion claire, brillante, de saveur douce ; les qualités moins 
fines peuvent servir de base à d’excellents mélanges avec des oolongs 
ou autres variétés. 


Nibs 

Ils sont composés des feuilles les plus grandes et les plus vieilles 
éliminées de la préparation de sortes précédeiiLes, et sont aux thés 
du Japon ce que les twankays sont aux thés verts de Chine (v. p. 207), 
Leur qualité est donc très variable et suit celle des thés de la fabri- 
cation desquels ils ont été éliminés. Ces nibs ont généralement de la 
force et du corps, et peuvent, en conséquence, être très aptes à cer- 
tains mélanges. 

Rappelons enfin qu’il se trouve, au Japon, une variété de thé vert 
non connue dans le commerce européen et sur laquelle Al. Guigon 
a attiré raltention. (ùe thé, dont la qualité est si line que l’on ren- 
contrerait difficilement son rival parmi les meilleures sortes de la 
Chine, a un arôme d’une telle linesse et d’une telle pénétration qu’il 
peut remplacer la vanille ou autres parfums similaires. Cette variété 
est pres([ue entièrement consommée sur place et n’arrive en Kurope 
({lie d’une manière tout à fait exceptionnelle. Serait-ce la variété 
kiiro (jue j’ai mentionnée p. 2JJ ? 



CHAPITllE IV 

QUELQUES DONNÉES SUR LES MÉLANGES 


Je ne puis m’éleiidre aussi loii^nieinenl que je le voudrais sur 
ce chapitre spécial ; les mélanges de thés suhissenl des combi- 
naisons inhuies, dans le choix desquelles on doit s’inspirer des qua- 
lités propres aux éléments à mélanger, et surtout des désirs particu- 
liers du marché ampiel ces mélanges sont destinés. On ])ourrait écrire 
sur cette matière des traités entiers, comme celui de ,1.-M. Wai.sii. 

Les diverses sortes de thé variant beaucoup en force, arôme, 
corps, etc., il est naturel de chercher à les combiner de manière à 
créer des sortes factices |)articipaiit des ([ualités des sortes les 
plus recherchées et pouvant être moins chères (pie celles-ci. Un 
exemple élémentaire, en est fourni par riiahitude, assez frécpiente 
à la tms en France et aux Etats-Unis, de mélanger du thé noir et du 
thé vert, par exemple du no\verv pekoe ou du souchong, (rime 
part, et de la poudre à (^anon d’aulre part, pour obtenir une infu- 
sion rappelant les qualités de chacun de ces deux produits. Un 
mélange bien connu est celui qui fut en vogue à Londres 
sous le nom dliomiiuimixlure, et se comjiosait de rongoii mêlé à du 
pekoe orange. Actuellement, l’iin des mélanges supérieurs les plus ven- 
dus par une très grande maison parisienne est composé de Souchong 
et de flowery Pekoe de ( Jiiiie, de Panyong, et d'Oolong de Formose. 

On arrive, en combinant dilTérentes variétés, à obtenir des mé- 
langes souvent plus appréciés que les sortes homogènes. Ces combi- 
naisons sont tout aussi délicates à réaliser que celles des essences 
qui entrent dans la combinaison des parfums ; l’art du mélangeur 
est donc bien un art véritable, qui doit être basé sur la parfaite con- 
naissance des diverses sortes de thés. L’un des principes fondamen- 
taux de cet art, ou de cette science, est que les sortes qui ne sont pas 
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neUement améliorées par leur combinaison perdront cerLainement 
au mélange. Cela revient à dire que si deux qualités, par exemple, ne 
donnent pas, parle mélange, un produit supérieur à chacune d’elle, ce 
produit deviendra presque fatalement inférieur et non pas équivalent. 

D’une manière générale, les thés à goût désagréable prononcé 
(goût herbacé, ligneux, moisi, etc.) sont toujours nuisibles aux 
mélanges, dont ils détériorent les bons éléments sans parvenir à 
s’améliorer sensiblement eux-mémes. En d’autres termes, on ne 
doit mélanger entre elles (pie des sorles bonnes ou moyennes et 
absolument dépourvues de défauts graves. 

Les mélanges les plus siirqiles sont ceux que l’on peut faire entre 
diverses sortes provenant d’une même plantation. Depuis plusieurs 
années, il en est pratiqué de tels à .lava, oîi l’on mélange par exem- 
ple du broken orange pekoe avec du broken pekoe et du pekoe-sou- 
(‘hong. Ce mélange, emballé dircTtement pour la vente au détail, 
est en partie vendu sur place, mais la plus grande partie est expor- 
tée en Hollande. 

Les mélanges les plus compliqués arrivent à combiner les qualités 
propres aux sortes les plus dilTérenles. Avant de les étudier, il est 
nécessaire de récapituler brièvement les principaux caractères des 
thés les plus connus. C’est ce que nous pouvons faire en rappelant 
les faits suivants : les oolongs choisis d’Amoy ont du corps et une 
bonne saveur ; ceux de Foo-Chow sont moelleux ; ceux de Formose 
sont très aromatiques ; les thés verts lins sont clairs et astringents ; 
les congous sont « fruités » ; les souchongs sont un peu épais ; les 
bons thés du .Japon sont légers, mielleux, tandis que ceux des Indes 
et ceux de Ceylan ont surtout beaucoup de corps. Les thés de sen- 
teur, enfin, ont surtout un fort bouquet. 

Quels que soient les éléments dont on opère le mélange, il est 
essentiel de procéder comme le font lesAsiatiqucs lorscju’ils veulent 
réaliser une aromatisation artificielle, c’est-à-dire de bien brasser ce 
mékiige, de renfermer dans des boîtes parfaitement closes, à l’abri 
de toute cause d’altération, et de l’abandonner à lui-méme pendant 
un certain temps, qui varie généralement d’une semaine à dix jours 
et souvent plus; il est bon de ne sortir au fur et à mesure de cette 
caisse que la quantité qui doit être immédiatement écoulée. 

Avant toute autre chose, il convient d’assortir les variétés de thé 
suivant la nature de l’eau dont on use là où doit être employé le 
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mélange. Certains thés s’accommodent des eaux lourdes, dures, ou 
crues; d’autres conviennent aux eaux « moyennes »; d’aulrcs enfin 
ne donnent une infusion satisfaisante qu’avec des eaux très légères ; 
il faut se garder de mélanger entre eux des thés dont certains ne 
conviendraient pas à la nature de l’eau dans laquelle ils infuseront. 

D’une manière générale, pour les eaux lourdes on peut employer 
les thés forts. Tels sont la plupart des thés de l’Inde (surtout ceux 
qui proviennent de la variété Assam) ; les thés forts de Ceylan (y 
compris les hroken pekoes) ; parmi les nwninqs, les oonfas forts ; 
parmi les kaisows, les padraes, saryunes et ankois ; parmi les sorics 
nouvelles, les hoyunes. 

Pour les eaux « moyennes »> ou ordinaires, il convient d’employer 
des sortes à parfum ^ moyen ». dels sont : parmi les thés de l’Inde, 
les cachars ; ta plupart des thés de Ceylan ; parmi les monings, les 
oonfas, oopaks-keemuns ; parmi les kaisoivs, les saryunes, soo-moos, 
panyongs ; et enfin la plufiart des oolongs et des thés verts. 

Pour les eaux légères, les meilleurs résultats sont ol)tenus avec 
les variétés très parfumées : la plupart des thés de Ceylan, les dar- 
jeelings et les kangaras de l’Inde ; parmi les rnonings, les nings 
chows, les kintucks, keemuns ; [larmi les kaisoivs, les ching wos, 
panyongs, packlings ; et, d’une manière générale, les thés aromati- 
ques, comme les thés de senteur. 

Enfin, Ionique l’infusion doit être additionnée de lail ou (h‘ crème, 
il convieill d’einjiloyer des thés sulïisamment corsi's. 

Tout cela étant posé, je donnerai la composition de (piehiues mé- 
langes appropriés à diverses destinations (1). 


(1) Au .sujet (les respectives des (lillérentes variétés de the et du rôk; 

qu’elles peuvent avoir dans un mélange, je citerai ici, sons leurforine pittoresque, 
(juekpies tea churdctcrislics des mélangeurs anglais, (pii ne font (pu* reproduire 
en les comiilélant les indications données page ioH ; 


« The Anioy teas are nutty, 

« But do not cul mu ch ice ; 

« The Ceylon teas are toasty, 

« And Capers sinell quite nice ; 
« The Foochow teas arc mellow, 

« And pungent are the Green ; 
« How gratcful to the smellcr 
« Formosa is, I ween ; 


« The India teas are malty ; 

« Pingsuey oft is faulty, 

« The Moyune’s like a flower ; 
« Quite piquant are the Pekoes, 
« And tarry the Souchongs, 

« While fruity, are the Gongous, 
« And silky the Panyongs. « 
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THÉS NOIRS 


Mélanges de qualité ordinaire 

Sortes de Chine 

1) (Formule de Walsh, Oolong d’Amoy. ... 5 parties. 

Amérique) Moning ning chow . . . 1 — 

Ce mélange a du corps et est très aromatique. 

2) (Formule de Guigon, Bon lapseng de Foo-Chow. 15 parties. 

France) Kaisow ....... 3 — 

Moning 2 — 

Infusion douce, participant du bon arôme du lapseng et de la 
force des deux congous. 

Sortes combinées 

3) (Walsh) Moning commun 1 partie. 

Kaisow — 1 — 

Broken leaf Assam (de l’Inde). . . 1 — 

Bon mélange pour une eau dure. 

4) (Guigon) Lapseng de Foo-Chow 4 — 

Pekoe de Ceylan 1 — 

Ce mélange participe de l’àrome de ces deux variétés ; il est assez^ 
corsé. 
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Mélanges de qualité moyenne 

Sortes de Chine 

5) (Walsh) Oolong de Foo-Chow 2 parties. 

— de Formose. 2 — 

Moning ning cho\v 1 — 

Le moning donne ici de la force, l’oolong de Foo-Chow du corps, 
et celui de Formose de l’arome. 

6) (Guigon) Lapseng de Foo-Chow 4 — 

Kaisow supérieur 1 

Mêmes qualités que le n<> 4, mais avec plus de finesse. 

7) (Guigon) I.apscng de Foo-Chow, supérieur. 4 — 

Moning ning chow, de llan-kow. . 1 — 

Meme force que le précédent, avec plus de finesse. 

8) (Walsh) Oolong de Foo-Chow 4 -- 

Kaisow 1 — 

Mélange voisin des précédents. 

Sortes combinées 

9) (Guigon) Lapseng de Foo-Chow 4 — 

Oarjeeling (plaine ou bas coteaux). 1 — 

Mélange à la fois fort et lin. 

10) (Walsh) Souchong de Cachar 3 — 

Souchong flavoured kaisow (1). . . 1 — 

Moning « fruité » 1 partie 

Lç souchong de Cachar doit ici être très fort, les autres éléments 
apportant surtout de la finesse. Remarquons que lorsqu’on mélange 
dés thés de l’Inde entre eux, on obtient de bons résultats en mélan- 
geant, à parties égales, des sortes d’Asssam, de Cachar et de Dar- 
jeeling. 


(1) Souchong congou. 
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Mélanges de qualité supérieure 

Sortes de Chine 

11) (Guigon) Fleurs de soucliong, Foo-Chow. . . 14 parties 

Ning chow extra, Foo-Chow. . . 3 — 

Flowery pekoe, pointes blanches, 

Foo-Chow. 3 — 

Sortes combinées 

12) (Guigon) Lapseng-souchong, Foo-Cliow ... 3 — 

Niiig chow, Foo Chow extra. ... 1 

Assam pekoe, belles sortes. ... 1 

Mélange essentiellement fort. 

13) (Walsii) Choiscest Formosa oolong. ... 5 — 

Ceylon pekoe 3 — 

— Foo-Chow oolong. ... 2 — 


THÉS VERTS (I) 


Mélange de qualité ordinaire 

14) (Walsh) - Japan nibs ^ 1 partie 

Moyune hyson 1 

(1) Se rappeler qu’en général leur infusion doit être un peu plus prolongée 
que celle des thés noirs ; sauf exceptions, elle doit être poursuivie jusqu’au dérou- 
lement des feuilles. 
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Mélange de qualité moyenne 

15) (Walsh) Sun-dried japan 1 partie. 

Moyuiie youg hyson 1 — - 

Mélange de qualité supérieure 

16) (Walsh) Taïpiiig 3 parties. 

Moyuiie impérial 1 — 

Twankay 1 — 

17) (Walsh) Foo-Chow 3 — 

Nankin young hyson 1 — 

Twankay 1 — 


TlIKS NOIRS ET THÉS VERTS 

Qualité ordinaire 

18) (Walsh) Oolong d’Amoy \ parties 

IMoyune impérial 1 — 

Qualité moyenne 

19) (Walsh) Choicc Formosa oolong 2 parties. 

Moyune young hyson 1 — 

Qualité supérieure 

20) (Walsh) Moyune young hyson 2 parties. 

Clwice Foo-Cliow oolong 2 — 

Sun-dried japan 1 — 


18 
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MÉLANGES ANGLAIS 

1) Moning oopack 1 partie^ 

Congou de Ceylan 1 — 

Pekoe souchong Assam . 1 — 

Scented caper 1 

2) Moning oonfa. 1 partie. 

Kaisow 1 — 

Pekoe de Darjeeling 1 — 

Souchong d’Assam 1 

Golden pekoe (1) de Ceylan 1 

3) Broken d’Assam . 0 parties. 

— de Ceylan d 

Pekoe de Darjeeling 2 — 

Moning ning chow 1 — 

Kaisow ching wos 1 — 


MÉLANGES RUSSES 

1) Lapseng souchong commun 3 parties. 

Moning commun 1 — 

Kaisow 1 — 

2) Lapseng souchong 3 — 

Kaisow 1 — 

Moning ning chow 1 — 

Orange pekoe de Chine 1 — 


(1) Pekoe à pointes dorées ou orange. 
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3) Lapseng souchong de 4 à 6 

Souchong ou congou de l’Inde .... loii2 — 
Souchong de Ceylan de 1 à 4 — 
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